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ETALE CAVOtE una coppia di tradizione in versione 
contemporanea E LESSE mai banali, a dispetto del 
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DALLA NOSTRA CUCINA 

Irtesbtibile salsa verde 
I milk volti della regina del bollito 
e tame confortami bontk per 
accompagnare i primi freddi 11 

Servizi 

TEMA DEL MESE 
Olio d’oliva 

Imparare a oonoscerlo 
per poi socglierlo in base 
a caiattmsriche e qualita„„„ 20 

BONTA Dl STAGIONE 

Pasta e cavoli 

Cappticdo, cavolfiore o brocoolo 
romanesco per primi sani e colofau..36 


salepepe.iV 

Ricette, videorfcette, news e contributi 
special! sul nostro nuovo sito 


PASSION I 
Formaggi & birra 

Cinque prelibatczzc cascade 

e altrettante ’sdiiume 11 

in 5 ricette di tendenza,„.,„.. 54 



SaleS Pepe 
e social! 

Slamo su facebook. 
Seguitect anche su twitter 
e instqgrpum: 0$alepepe_rt 
per scambiare idee, ricette 
e f oto con la redazione 
e i lettori piCt appasslonatL 


sate 

pepe 


La nuova app 
di Sale&Pepe 

Scarieate I'applicazione 
dall 1 Apple Store per Sfogliare 
la rivista dirattamente sul ri Pad. 


Indice delle ricette e indirizzi a pagina 6 


SEMPLICI PIACERI 
Patate lesse come base 

Un segreto a portata di mano per 
soffici Impasti e corposi ripieni 92 

LA DOLCE VITA 
Pasticceria franccse 

I capolavori d'Oltralpe 

per leoccaiionispedalL_.., # 103 

Sfonnatim doccolato e p apnea 

II pane avanzato fa da base a una 

gamma di sapori preziosi 112 
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ILTOCCO IN PIU 

Qrafi 

II mimero uno della pastieceria 
si sposa magnificamente al piccante 
e afle spezie esotiche, nei dolci 
come nei liquori *. *********** ** 1 14 

Evasioni 

L' INVITO 

Domenica dWtiillM 

Portate gourmet, servizio informale 

per godersi una giomata 

in tutto relax ***** ************.*.70 








LUOGHI ECCELLENTI 


Torino 

Tra le piazze e le regge ered state 
da Casa Savoia per visitare grandi 
musei e gustare una cucina regale ...80 

Scuola 

SCELTI DA SALE&PEPE 
Fiigi in c ndn a 

In Galena* il rktorante airincemo del 
carcere di Bollate* d regala 3 piatti 
aururmali e un'esperienza unica 48 

LA RICETTA GOURMET 
Rotolo di pasta all'emiliana 

Una sfogLia impeccable c 
he awolge un delicato ripieno 
di spinad e ricotta 66 

TECNICHE 


Rubriche 

A PROPOSITO DI VINI 

I ooasigli del sommelier 


Vtno&Olio .....32 

DETTAGL1 DI STILE 

Decori per rendcre pin belk la cm 

Fmtteto in vaso 


MADE IN ITALY 

Conoscere e gustare le eccellenze 


Melannurca camp an a 

FOODBLOGGER 

Tutto il buono del web 

Click-cacao..... 121 


L 1 UTILE E IL DiLETTEVOLE 

Oggetti e attrezzi per h cudna 



I singori del bo$co ^ La fe$ta del vmo, T „, 

Porcini e finferli primeggiano 

in cudna perche bastano un artenta ^ ASSAGGI 

pulizia e un salto in padella ^ Sapori e profumi dal mondo 

per gustarne la bonta.<.*^** +++ ^ 122 fa Zuppa di castagne 


BUONELETTURE 
y Scelte oon passione per essere divorate 

^ Traditions e bonti quotidiane.. 135 



Hanno collaborato 
con noi Novembre 


LUIGI GARICATO 

^scritfioreegiomaJfste.masoprattLJtto 
"oleologo 11 , un terming da lui slesso caniato 
che b entrato a fer parte deJia banca linguistics 
della Tneocani. In questo numero paria 
di abbinamenti olio e cibo ideali. A pag 20 


IVAN MANZO 

Da Caserta alia Brianza, passando per 
ristoranti , hotel e navi. Dggi si oocupa d i 
avviare i detenutf di Boiiate ai mestiere 
di cuoco nelle cuctne di ' In Galera". 
Oltenerido otlimi rfsullatF. A pag 49 



SIMONA GUERRA 

Fresidente deil'Associazione 
Enogastronomica "Otto in cudna 11 di 
Bologna organize corsi specific! per aduiti 
e nagazzi in cui si impara a tirare la sfbglia, 
oppune a fere dold e pane. E per i golosi 
anche un corse per degustare . A pag. 66 





Gere 3.1 i 

Semi di lino 
sesamo, girasole 


PRONTI DA GUSTARE 
%ENZA GLUTINE 


Germinal 


Burger e polpette vegetali, 
insalate di cereali , salse e sughi 

SENZA GLUTINE - VEGAN - BIO 


Prova le fantasiose ri cette 
su www.germinalbio.it 

Seguici su f ¥ 








INDICE 

LE RICETTE DI NOVEMBRE 2016 


ANTIPASTI, FOCACCE, PAN INI 


E TORTE SALATE 

Ostini con finfcrli e bacon 124 

Chips di barhabietola 

con yogurt +,,♦ 72 

Cracker al cacao affiimicati 118 

Crepes di patate cgti tiootta 

di capm e carore arras to 93 

Qocchette di Fontina con pane 

briosciato e confettura di each!.... 61 

Fooccia cmcc ante con 2 ucca, 

zucchini pomodorini e pinoli 24 

Panird al!e patate 

con cavolo nero e salskda 97 

Sfbgfkta di patate al PLave 

con erbe aromatiche ...... 64 

LSpiedini di capesante su crema 

di parate violette al cooco ... 78 

Tarte al Bitto 

con specki porn e mele.. 56 


PRIMI 

Agtiolotti di fhnghi e dme 


di rapa con burro all acciuga ... 78 

Macchemncini di grano saraceno 

con cappuccio rosso.. 38 

Mafalde e cavolfiore 

alia napoletana..... 42 

Rigatom, cavolo nero, 

patate dolci e crema di cavolo................. 45 

Ravioli di castagne e Sielvio 

con salsa di erbette....... 57 

Roiolo di pasta aJFemiliana 67 

Sopa de castanas 132 

Spaghetti al quattro cavoli.., + ., 4 .. 37 

Tagliolini con la salsiccia di Bra 81 

Tortdli di fnnghi porcini con velluiaia 

di ptate s timo e ricotta stagionata 56 

Vesuvi con i brocooletii 

al profumo d'aranda 41 
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BaLtuia di fassona 

alia monfemna.... 82 

Botiaggio di coitigfio..,..*..*..*..,., 51 

Brasato al Barbera.,,.. 82 
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Gin tonic al sambuco 

e pompelmo 72 

Liquors al cacao e cardamomo ... 118 
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Saint-Honor^ .. ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... .. . „. . 1 05 

Savarin 107 

Sformaiini di pane e doccolato 

alia paptica. ........................................... 113 
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all'olio e rosmarino....... 4 .. 4 .. + ..,.. 4 .... 25 
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Vacherin... Ill 
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DM LAB - TRE GIORNI CON DONNA MODERNA E SALE&PEPE 
Dali’ 11 al 13 novembre “Sale&Pepe” sara protagonista di M DM kb”, la 
mattifestazione organizzata da “Dqnna Modern a presso Id spazio "Open” di Vialc 
Monte Nero 6 a Milano. Umntettsa tre giomi dedicata al mondo femminile in cui 
si pariera di temi eke vanno dalPattualitk al fitness, dalla nutrizione alia finanza 
familiare. “Salc&Pepe” curerk urta serie di appuntamenti gourmand con i grand! 
tiomi della cucina e della pasticceria die presenters nno il loro lihri e risnonderanno 
alle demands del pnbblico {donnamodema.com/labweekextd!). 
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100 Fa Vintage, www.100fa.it 
Alassi, www.alessi.com 
Asa Selection distr* da Merito 

www.asa-selection.com - www.merito.it 
B.Morone, www.bmorone.rt 
Bitossi Home, www.bitossihome.it 
Blanc MariclO, www.blancmariclQ.com 
Blooming villa, www.bJoDmiRgvilla.cQnn 
Borgo dalle tovaglie, 
www.borgodc I letovag I ie.com 
Bormioli Rdcco, www.bormiolirocco.com 
Bugatti, www.casabugatti.it 
G&C Milano, www.cec-irillano.oom 
Caterlna Von Weiss, 
www.caterina von we iss.tij mbl r.com 
De Buyer, www.debuyer.com 
Enrica Negri, www.eRrioeneg1.com 
FSG Italia, www.fsgdtalia.it 
Funky Table, www.funkytabJe.rt 
Farrow&BaN, www.eu farrow- ballxom 
Fasano Ceramiclie, www.fasanocnf.it 
Florlrd un Giardino 
www.f iori raungi ardino.com 
Forme dl Farina, www.formedifarina.eu 
Hasami. www.hasami-porceiain.com 
Herend. distribute da B.Morane r 
www.bmorone.it 

Host, distribute da Home &More, 

www.home~more.it 

Ikaa, www.ikea.com/it 

Kn Industrie www.knindustrie.it 

LSA International, distribuito da Mai no 

Gala, wwwJsa-internatichnal.com 

La Fabbrlca dal Lino, wwwJafobbricadeiiino.it 

L 1 Atelier du Vin, da laRinascente, 

www.laflRasoervte.lt 

Laboratorio Paravicini, www .paravicini.it 
lafiinascente, wwwJarinascente.it 
Le Stanza della Memona, 

www.lestanzed ellamemoria . it 
Libeco. www.libeco.com 
Li llara, www.livellara.COfn 
Made a Mano, www madeamano it 
Maine Carlo, www.mainocarlQ.it 
Marie, www.martesrl.com: 

Mepra, www.mepra.it 

Mirtina. www.mutina.it 

Nella Longari, vAmn elf a long ari.com 

Oikoe, www .oikos -group Jt 

Once Milano, www oncemilano.com 

Peugeot, distribuito da Home&More, 

www.home-more.it 

Riedel, www.riedel.com 

Riess Kelomat, www.riess.at 

Sam bond Pa demo Industrie, 

www,sa mbonet.it 

ScrewpulL distribuito da Le Creuset, 

wwwlecreuset.it 

Serax, www.serax.com 

Society Umonta www.societylimonta.com 

Steelite Iter national, www.steelite.com 

Sumampa, www.sumampa.com 

Tescoma, www.tescomaonline.cofn 

Tiger, www. tiger-stores Jt 

Vlridea, www.viddea.it 

Zara Rome, www.zaraliome.com 





Insal'Arte propone la nuova linea di ciotole 
Pausa Pranzo In Vegan: 
le nostre migliori insalate abbinate 
ad arricchitori 1 00% vegetali; 
senza mai rinunciare alia praticita 
del condimento irtduso nella confezione. 

La linea In Vegan comprende queste tre ricette: 

Ceci e semi di canapa, 

Carpaccio aromatico di Mopuf * e formaggio veg, 

Tofu e pomodorini. 
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LURPAK 


II segreto? Latte fresco 1 00% 


II burro Lurpak® Biologito e prod otto da puro latte fresco centrifugate, 100% naturale. 

Per 1 chilo di burro rte usiamo circa 20 di latte intero biologico. 

II latte per Lurpak® Bio proviene esdusivamente da allevamenti biologici danesi, certificati DK-0KO-1OO 
Negli allevamenti di Aria Foods le mucche pascolano liberamente e sono felici, questo, insieme alia loro 
alimentazrone, contribuisce alia bonta del latte. 

II costante controllo su tutta la filiera garantisce la tracciabilita e la qualita dalta stalla alio scaffale. 


IE burro Lurpak® Bio e la risposta ideale per chi cerca la genu ini ta autentica abbinata alia massima 
esperienza di gusto. _ . . * v 


CUPCAKES AL RABARQARO, MANDORLE E ZENZERO 
CON CREMA DI BURRO ALL'ARANCIA 


Ogni tuo piatto merita LURPAK 0 


Se vuoi vedere ta ricetta per realizzare questo piatto visita: 


SEGUICI SU 





COME EARE...LAZUCCA 

Preparare la zucca a! fomo 
e semplice, anche se si e 
alle prime armi in cucina: 
basta seguire i consign 
giusti. Sul nostro site 
sveliamo tutti i trucchi e i 
suggerimenti per prepare 
ai meglio I'ortaggio piu 
amato dell'autunno. Oltre ai 
procedlmenti passo passo, 
si trovano anche spunti per 
usare la zucca in cucina, 
dall'anti paste al dolce. 
i nostri turtorial hatino 
Sempra pill successo: 
si tratta di spiegazioni 
testuali, foto Ohe illustrano 
step by step i procedimenti 
e spesso c + e anche il video 
che mostra con chiarezza 
ogni passaggio. 



SALEPEPE.IT 

MONDO DIGITAL 


LAPIUAMATA 

Qual S il segreto per patate al fomo saporite 
e croocanti al punto giusto? Occorre tagliarle, 
sciacquarle sotto acqua corrente e asciugarie bene, 
Poi si passa alia cottura in fomo. La disposizione nella 
teglia e il condimento hanno un ruolo fondamentale: 
su salepepe.it i passaggi sono spiegati con foto 
dettagliate, che mostrano come procedere punto per 
punto. Non si pud sbagliare e il risultato e garantito. 



Ghiotte sorprese 

RICETTE, CONSIGLI PRATICi, PARERI DI ESPERTI E TOUR DEL 
GUSTO. E QUESTO MESE C’E ANCHE UN GOLOSO CONCORSO 

di Barbara Honcarolo 



IL NOSTRO CONTEST 

Se i dolci sono il vostro forte, parted pate entro 
il 1 5 novembra al nostro contest in coilaborazione 
con Silikomart. II tema k Dolci di Natale: basta and are 
su dolciciriatale-salepepe.it e i risen re rioetta e foto 
che abbiano come soggetto un dessert natal izio. La 
redazione selezionera i 10 piu interessanti, poi i finalist 
potranno realizzare la loro rioetta pnssso la scuola 
di cucina di Hangar78, con la supeivistone d i un 
pastiedere professionista e del Direttore di Sale&Pepe. 
Durante la finale del 1 6 d ioembre ci saranno tante 
sorprese pensate da Hangar76 e Sab&Fepe. 


LA NEWS PlOLETTA 

Lac qua di cottura della pasta e dalle 
verdure non va buttata via, ma si pud 
riutilizzare in tanti modi diversi. Ne 
parliamo sul nostro Canale News nella 
sezione dedicata ai consign pratioi. 

Qui gli articoli di appnofondimento 
a queili utili, cha raccontano coma 
risolvere picooli grandi problemi che 
si affnontano ogni giomo in cucina, sono 
tra i piu apprezzati dai nostri lettori. 




NEI DIHTORNI DI BOLOGNA 

Un tour cultural gastronomico 
alia scoparta della ricchissima 
area a nord est di Bologna. Si 
tratta di un territorio accogliente 
con il culto delTospitalita © della 
buona cucina, dove sta facendo 
scuola I’attenzione par la 
tradizioni anti che a genuine, 
che vale la pena di riscoprire* 
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> £ FAMQSA < 


^ SAPOyftc 

NON r" 



£ ANDATA IN TV. 




LA SPESA INTELUGENTE 


SCOPR1 LA QUALITA’ DELLE NOSTRE MARCHE. 
EUROSPIN, ECCO PERCHg £ LA SPESA INTELLIGENTE. 



“Le nostre Stelle" 
e la marca di Eurospin 
dedicata alie eccelienze 
gastronomiche itaiiane 
e internazionaii, 
con una vasta scelta 
di prodotti OOP, IGP, STG. 



GRANAPADANO OOP 
250 G 

3,49 

AL KG 13,96 


IN E$CLUSn/A 
DA EUROSPiN 


EUROSPIN.ET 


DALLA NOSTRA CUCINA 

IDEE E RICETTE RACCONTATE DAL DIRETTORE 



Irresistibile 
salsa verde 

LA GOLOSA STORIA DELLA 
REGINA DEL BOLLITO. 
E POI TANTE CONFORTANTI 
bontA PER RISCALDARE 
I PRIMI FREDDI 

ritratto di Michele Tabozzi, foto delle ri cette di Francesca 
Moscheni e Laura Spinel li, in cucina Ante ne I la Pavanello 



Laura Maragliano 

Autunno, tempo di hollito che, come vuole la tradizioue, va 
servito am setts: salse petche sette devono essere i tagli di carne 
che lo oompongono. A casa mia b tutto un po 5 piti semplice 
tre tagli per il boDito e un solo immancabile accompagna- 
mento: la salsa verde. Diffusa nelTarea piemontese, emiliana 
e lombarda, in zone di confine come la Liguria o in terre di 
bolliri come il Veneto (anche se qui prediligono altne salse), 
era gii stata citata nelPalmanacco "Arnica serva cuciniera e 
credenziera” (Milano, 1831) tanto die i buongustai mila- 
nesi giudicavano qucsto condimento “graditissimo a ogni 
sciocco appedto” e adatto non solo per i lessL Nelle rioette 
dd tempo alF immancabile prezzemolo venivano aggiunti 
aglio, dpolle, rosso d uovo o uova sode, ma anche zucchero 
o miele, aceto, succo di limone, brodo e canneUa< Ossia una 
miriade di variant i, anche nel nome; salsa verde, salsa per 
Iasi e “bagnet verd” (piemontese, protagonista da trc anni a 
Torino di un festival intemazionalc), Di origine contadina, 
per via d J ingredient! quail aglio, prezzemolo, mollica, aceto, 
peperoncino, acdughe e olio, arrivati lungo la via dd sale 
dalla Liguria, vanta ben due versioni prindpali: quella dd 
mezsadro e Faltra, piu ricca, del padrone, perchd contiene 
anche capped, sottaccri, uova sode, concentrate) di pnmodoro 
e talvolta qualche altra erba aromadca e mezzo cipollotto. 
Nd Monferrato il bagnet verd dd mezzadro divcnta bagna 
monferrina e si arricchisce con foglie di sedano, basilico, 
capper! e cipollotto. Mentre nd cremonese non si puo fare 
a meno della “saalsa veerda apetituusa”, die si gusta con il 
pane prima ancora del lesso, contiene peperoni, esoprattutto, 
viene cotta. Persino Gianni Rrera, lombardo doc, giomalista 
Sportivo e gran gourmet d ha lasriato le sue versioni: dalla 
dassica con Taggiunta di una patata lessa, a quelle di fantasia 
dove, afabandonato il prezzemolo, il verde e data da cetriolini 
o peperoncini sortaceto amalgamari a grana grattugiato e olio. 
Perche, come ha scritto OUndo Guerrini, letterato, poeta e 
gastronomo di fine 4 80U "la famiglia delle salse £ numerosa 
come le stdle dd cielo e le anene del mare w + 

> segue a pag. 12 
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Un jolly in frigo 

Le salse verdi, di fame 
e rapiciissima ptepaj^ziune, scm a 
un passepartout nella cucina 
dei mesi freddi per donare 
un tocco di sapone in pm a boll iti ? 
cainci ftodde e pesci al vapore, 
oppure per con dire uova sode, 
vc mute Icssatc e pemtiu La pa&ta. 
Spalmandone un velo su crostoni 
di pane si ottiene un apjpetizer 
stumcante e subito pronto. 

GLi ingredienn possono essere 
tritati piii o meno finemente, 
cos^ da ouenere una vera e propria 
salsa oppure un oomposto pm 
grossofanO} secondo il gusto 
personate. Si conservano 
in nignrifcro fino a 3 mesi ben 
coperte di olio. 





TRIS DI SALSE VERDI 

Salsa verde del mezzadro. Mettete 3-4 acciughe sotto 
sale in un col i no a dissal stole facedovi scorrer© I'acqua 
del mbinetto. Asciugatele e pestateie a mortaio o tritatele 
(senza diliscarle) con 5-6 spicchi d'aglio, un be I mazzetto 
di prezzemolo lavato, una man data di molEica di pane 
secca intrisa di aceto di vino rosso e un peperoncino 
piccante. Diluite il battuto con olio extravergine d f oliva. 

Salsa verde del padrone. Come fa ricetta precedente, 
ma senza peperoncino e con solo 3 spicohi di aglio. In piu, 
aggiungete 1 CUCChlaiO di capperi, 1 cucchiaio di sottaceti, 
1 uovo sodo e 1/2 cipoliotto (facoltativo). Mescolate 
con 1 cucchiaio di concentrato di pemodoro e olio. 

Salsa verde appetitosa cremonese. Tritate finemente 
300 g di prezzemolo, 50 g di filetti di acciuga sott'olio 
e 2 peperoni e cuoceteli per 20 minuti in una casseruola 
aggiungendo 1 cucchiaio di aceto di vino bianco 
e abbastanza olio da ottenere un impasto morbidc. 

Fuori dal fuoco incorporate 2 uova sode tritate. 


Le caldarroste 

Ne avete prepaxate troppe e quelle 
avanzate sono ormai fredde e asciutte? 
Sgusciatele e congelatde, poi baste- 
ranno pochi secondi nd microonde a 
600 watt per fade rin venire. Oppure 
fatele bo 11 ire pel latte fmchd saranno 
mo r bide e usatele per arricchire il 
minestrone o in deliziose zuppe in 
abbinamento con zucca, verza, pa- 
tare e cipolla. Tenure a bagno per 
una notte, sono otdme nei ripieni a 
base di salsiecia per arrosti, Involtini 
e pollame. Le caldarroste sguseiate 
e sbririolate regalano una marcia in 
piti ai sughi per la pasta insieme a 
zucca e porri, verza e cipolla, bietola 
e formaggio; oppure nei ripieni di 
crepes, cannelloni, lasagne e ravioli. 
Da provare anche nella farria di una 
quiche, abb mate a formaggi come 
fontina, olandese, Gruy£re, Asiago o 
Montasio, oppure a rlootta, crescenza, 
caprinl, robiola o gorgonzola. 



Arriva il freddo, cambiano le consistenze. Dagli ortaggi croceanti 
si passa alle confortevoli vellutate, alle verdure tiepide, ai dolci eremosi. 
E i colori sono quelli giallo aranciati di zucca, castagne, uova... 



Zabaione che passione: tradizionale e rinforzato 

Per la rioetta base, mettete 4 tuorli in una casseruola a fondo stondato, unite 
4 cucchiai di zucchero e montate il tutto con una frusta elettrica. Aggiungete 
poco a poco 8 cucchiai di Marsala secco (ma anche vini spumanti o passiti, 
Calvados, Cognac, Brandy, cioccolato fuso o caffe) e cuocete lo zabaione a 
bagnomaria, sempre con la frusta in azione, finche sara denso e gonfio, Per 
trasformarlo in un i r resist ibile semifreddo, lasciateb rafffeddare, incorporate 
200 ml di panna fresca montata o di mascarpone, suddividetc la crema in 
4 stampini da poraone e mettete in freezer a solidificare. Prelibata anche 
la versione “bavarese”: preparate lo zabaione con 10 tuorli, 10 cucchiai di 
zucchero e 20 di vino spumaute. Fate ammorbidire 6 g di gdatina in acqua 
fredda, strizzatela e scioglietela in 3 cucchiai di panna calda + Unitela alio 
zabaione, versate il tutto in uno stampo da bavarese e passate in frigo 2-3 
ore* Per il servizio, arricchite con con amaretti, meringhe, lingua di gatto, 
savoiardi e cialde, frutta fresca o amarene sciroppate, 
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Insalate tiepide novembrine 

Innanzitutto le verdure vanno cone a vapore per mantenere 
nntrienri e vitamine il piu integri possibile. Non ce bisogno 
della vaporiena, basta la pentola a pressione con Tapposiro ce- 
steIJo rialzato. Gli ortaggi piu indicati sono patate, mcca, carote, 
cipolle, pom, broccoletti, cavolini di Bruxelles, cavolfiori, vetza, 
erbette, bietole, spinaci, carriofi, topinambur, sedano rapa e 
i finocchi. Provate, per esempio, rncca,, cipolle e spinari con 
ana vinaigrette allaoeio balsamico, erba cipoilina e scaglie dl 
grana. Oppnre broccoletti, carote, parate e ropinambur con olio, 
aoeto di vino rosso, sale, pepe e granella di nocciole. Carciofi, 
ropinambur e patate con olio, aglio, succo di limone, prezze- 
molo e gtanelUdi pistacchi, Finocchi, cipolle, bietole e carote 
con olio, SUCCO di limone, sale, pepe e finocchietto sdvsttko. 
Sedano mpa, carote, porri e patate con pesto genovese diluito 
con nn filo di olio. I cavoli, inline, dai cavolfiori ai broccoli 
fino ai cavolini e alia verza 3 stanno bene mescolati rra di loro e 
oonditi con olio, aceto di mele, cipolla tritata molto finemente, 
sale, pepe e cuny o curcuma* 


SofFritto pronto fai da te 

II fondo di sedano, carota e cipolla fe mdispensa- 
bile per tanti piatti autunnali, dal ragii agli spez- 
zatini, dai brasati agli stracotti, fino aiFossobuco* 
Averlo promo fatto in cast e un piccolo lusso die 
fa risparmiare tempo ed evita di dover usare il 
dado* Ecco come procedere: riducete a tocchetti 
le tre verdure (in parti uguali) e rosolatele con 
un filo d'olio, una noce di burro e un pizzico di 
sale. Quindi mettetele ancora bollenti in pic- 
coli vasetri di vetro, chiudete con il coperch to 
e capovolgete fino a complete raffreddamemo* 
In questo modo si conservano fino a 2 mesi in 
dispensa e fino 3 in frigorifero- In alternativa, 
suddividete il sofFritto in vaschette da gliiaccio e 
congelatelo: cost potrete esrrarre solo la quant! ta 
necessaria e scongelarla diretramente in padella. 
Alio stesso modo si possono prepara re bartuci di 
cipolla, cipolla e aglio, o scalogni, Il trito di aglio 
e msmarino, di aglio e prezzemolo o di solo aglio 
vanno invece invasati a crude, salando logger * 
mente e colmando i vasetti con olio extravergine 
d’oiiva o burro fuso. In alter nativa, congelateli 
nelle vaschette da ghiacrio (senza olio). 
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Miele. Per tutto cio che ami davvero. 

TempControl, la cottura che non teme distrazioni. 


Citcinare non e mai stato cosl facile. 

Grazie ail’innovativa tecnologia TempControl, 
i piani cottura a induzione Miele si prendono cura 
dalle pietanza al posto tuo. 



IMMER BE5SER 




fkJL ixitv. ■ mu 


La potato Selenello 6 un tesoro perch6: 

• prodotto con filiera tracciata e controlata • nspettosa di suolo, 
aequo e ombienle ■ 100/ italiono e certificate 
■ garontita dal Consorzio • fonte di selenio* 

♦Selenio 9 mcg/iOQcj; 19% NRV/iOOg - NRV: Valeri NutritM dt Rlferimento dl un adutto medSe 
Per moggiori informa^ioni visito il sito selerie1lfl.it 


* 

* 

i 

! 



Selenella, un tesoro di potato 




LA NOSTRA SCUOLA 

CORSI EVENTI 


ABC DELLA PASUCCERIA 

Addolcire il risveglio con una soffice tort a o dei biscotti 
autoprodotti e un beJ mode di cominciare con gioia la giornaia, 
Cosi come portare in tavola H dessert giusto assicura la buona 
riuscita di una festa. Ecco dunque due corsi a tema (dolci per la 
oclazione e dolci per 3e rioorrenze) con Alice Balossi. 

Nel primo si impara a realizzare pasta frolla classics e montata 
al burro, crostata di male, plumcake con farina integrals & frufta 
secoa e banana bread. Tra i dolci per I compleannl e 3 giorni di 
festa, invece, si preparano il pan di Spagna e le torte a strati 
con farcitur© classiche, oltre a Saint-Honor^, Forests nera, 
Sacher Torte e cupcake alia vaniglia con frosting al limone. 

I1 12 novembre dalle 11 alle 14 e dalle 16 alle 19. 






CORSO PER BAMBINI: PASTICCI GOLOSI 

Grazie alia fantasia della chef Daniela 
Pignatti an che questo mese i bambini iscritti 
at corso realizzano e assaggiano insieme 
una serie di delizie semplici ma proprio 
sfiziose. Come le caramel le di pasta sfoglia 
con ripieno di mozzarella, il budino in 
vasetto, i bisocttini e le mezzelune di ananas 
arrotolate. II 20 novembre dalle 10.30 alle 13. 



I e*a del filo d'oro 


VINCA LA MIGUOR RICETTA DELLA BDNTA 

Esaltare gusto, tatto e cl fat to, senza dim enti care il 
benessere. E lobiettivo del Contest culinario gratuito 
"La Ricetta della bonta” [promosso da Starbene e 
La lega del Filo d’oro), che ha raccolto tante ghiotte 
prqposte. Le migliori tre, scelte dalia biqloga chef 
Maria Paola DaH'Erta, la nutrizionista Serafina 
Petrocca e Patrizia Ceccarani, direttoretecnico 
scientifico della Lega del Filo d T oro, saranno premiate 
e degustate il 14 novembre dalle 18.30 alle 20.30. 



C0TTURA SOTTOVUOTO 
E A BASSA TEMPERATURA 

Le tec niche di cottura “dolce” 
sonq di gran moda perche 
preservano prof u mi e aromi. 
Soprattutto quel la sottovuoto 
e quel la a bassa temperatura, 
come dimes tra lo chef Matteo 
Sdbilia con alcuni golosi 
esetnpi : stinchi di maiale alia 
birra e canederli al radicchio* 
cosce di polio in salsa 
agrodolce, salmone con purea 
sedan q rapa e coda di rospo 
con maionese. II 3 novembre 
dalle 18.30 alle 21.30. 


MLAN0: 5PESA A CHINATOWN 
CON LO CHEF KUMALE 

Un tempo si chiamava Borgo degli 
ortolan!, ma dope la masslccia 
immigrazione dalle Zhejiang iniziata 
negli annl 20, e diventata la piu 
grande Chinatown italiana. Oggi la 
zona attomo a via Paolo Sarpi, a 
Milano, vanta una concentraziqne di 
negozi tale da essene diventata il 
quadriiatero dello shopping esotico 
per antonomasia, cibi inclusi. E il 
giomalista Vittorio Castellani {in arte 
Chef Kumafe), profondo conoscitore 
della cultura © della gastronomic 
cinese n e svela i segreti . Per scopri re 
I'Oriente che abbiamo sotto casa. 

II 5 novembre dalle 10 alle 13, 



SCUOLA DI CUCINA DI SALES PE PE 

Pres so C a*puccino r piano in terra to - Piazza Armando Diaz 5 r 20123 Milano (Ml/ M3 formats Duomo) 

Tot: 02 75 42 33 00 - Qrari dat tunedf al venerdi: 14-18 - Per informazhni serrvi a: in fo. scuoiadicucioa^mondactonJt 



Visits il site per scoprire il calendaric complete del corsi: www.scucladicuclna.lt 
www.facebookcom/ScuolaCucinaSafeaPepe - #TalentolnCucina 




SALE E PEPE PROMOTION 


Cooking Chef 
Kenwood 

il tuttofare in cucina 

POTETE USARLO PER TRITARE, 

MONTARE, IMPASTARE, FRULLARE, 

MA ANCHE PER CUCINARE, BASTA 
IMPOSTARE TEMPERATURA E VELOCITA 
DI MESCOLAMENTO E LUI LAVORA 
AL VOSTRO POSTO 



UN FUORIGLASSE GASTRONOMICO 

Cooking Chef Kenwood e uno strumento innovative, 
che vi fa risparmiare tempo e fatica, con risultat; 

sorprendenti: uno chef che trita, monta, 
sminuzza, frulla. grattugia e che cuoce, anche at 
vapore, rosola e brasa, facendo tutto da solo. 





KENWOOD 


<P 


kenwoodclub.it 




TORTA Dl PASTA MATTA CON SCAROLA 

300 g di farina 00 - 1,5 dl di acqua minerale 
frizzante - 1 kg di foglie esteme, ma non 
sciupate, di scarola - 200 g di coppa fresca di 
maiale - 2 spicchi d aglio - 2 cipoile - 2 cucchiai 
di capper! sotto sale - 1/2 limone - 2 caste 
di sedano - 50 g di olive taggiasche sotto Ho 
denocciolate - 30 g di uvetta - 20 g di pinoli 
- 20 9 di pinoli - 3 acciughe sotto sale - olio 
extra verging d’oliva - sale - pepe 

1 Versate la farina nel recipients di Cooking Chef 
Kenwood, unite un pizzico di safe, versate I 1 acqua 
minerale, 2 cucchiai e mezzo di olio e lavorate 

gli ingredient! con il gancio imp as tat ore per una decina 
di minuti. Formate un panetto, avvolgetelo in un foglie 
di pellicola e fasciatelo riposare per circa 30 minuti. 

2 Oissalate i capper! e le acciughe, diliscate queste 
ultimo o sfilettatele sotto acqua f redds corrente 

con sotto un colino, per raccogliere gli scarf!. Mettete 
a bag no T uvetta in una ciotola di acqua t tepid a 
per farla am morbid ire bene. Spremete il limone 
con lo spremiagrumi di Cooking Chef Kenwood. 

Polite la scarola, lavatela bene e asciugatela. Tagliate 
a listarelle le foglie e irr ora tele con il succo di limone. 

3 Sbucciate cipoile e spicchi d’aglio; tagliate 

le prime a spicchi e tritate tutto nel Food Processor 
dr Cooking Chef Kenwood. 

4 Mettete Tattrezzo per tagliare a dadini su Cooking 
Chef Kenwood e tagfiate le costole di sedano. 

B Macinate la carne con il Tritacarne e rose! ate la 
per qualche minuto con un file di olio, sale e pepe 
nel recipiente con spatola a spirale di Cooking Chef 
Kenwood a 110° e velocity di mescolamento (1). 

6 Fate rosolare il trito di aglio e cipolla e i dadini 
di sedano con un filo di olio nel recipiente di Cooking 
Chef Kenwood montato con il ganoio con spatola a 
spirale a 100* e velocity di mescolamento (1). Unite 
i filetti d'acciuga e fate I i sciogliere per qual che istante. 
Aggiungete la scarola e fatela appassire per 5 minuti. 
Unite i capped, le olive sgocciolate t T uvetta strizzata 
e r pinoli e cuocete per altri 5 minuti, finche il fondo 
di cottura si sara asciugato; mescolatevi la carne, 
Togliete dal fuoco e fate raffreddare. Stendete 2/3 
della pasta con il matterello in una sfoglia sottile e 
rivestite il fondo e le pareti di uno stampo di 26 cm 
di diametro unto di olio, Distribuite sulla base 
il composto di scarola e carne, livellate la superficie 
e coprite con il resto della pasta stesa sottile, Tagliate 
quella in eccesso e chiudete 1 bordi con le dita umide, 
in un cordon cino. Punzecchiate la superficie con 
una forchetta e cuocete in forno a 200° per 45 minuti 
o finche sara dorata. Servite la torta calda o tiepida. 

Scopri altre ricette su kenwoodclub.it 


Kenwood e anche su; 


Scarica la nuova APP ken wood club 


# P i?p 








HA IL COLORE DELL’ORO E IN CUCINA 
£ PREZIOSO PER IL GUSTO E LA 
SALUTE. MA BISOGNA CONOSCERLO 


E SCEGLIERE QUELLO DI QUALITA 



a cure di Alessandro Gnocchi. testo 
di Ales sandra Avail one, foto di Stefa 


jjigi CaricatOp rieette 
Giorgi, styling di Sara Farina 
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La pioduzione delTolio driliva segna Fingresso ufficiale nelfau- 
tunno e vede all opera tamo le piccole aziende familiari quanto 
i grandi march i industrials General men te* la spremitura dei 
piccoli frutti awiene in frantoi alcamente tecnologiri die 
pcrrnettono di aooorriane la fase di estrazione allimgpndo cosi 
la vita del prodoito finale. Anche se, con qnesta procedural 
si ottiene meno olio, si amnenta perb il benefico carico di 
sostanze anriossidanri, che cosrituiscono la parte non grassa 
di un olio: tra Fl e il 2% del totale, God, oltre 200 molecole 
presenti nd frutto si trasferiscono in buona parte ndl olio e 
fanno la different anche $ul piano nutrizkmale. 

Le stesse sostanzc, per lo pifr biofcnoli, sono anche tesponsabili 
dcllc note sensoriali, profumi e sapqri, chc deicrminano Fuso 
del prodotto in cudna. Cio awiene solo nel caso di un “olio 
da frutto”: altri oli vegetalh invece, non hanno tali peculiarity 
Anche per questo, oggi gli Italian! consumano piii olio doliva 
rispetto al passato e hanno compneso che occorre imparare a 
urilizzarlo correttameme. Per ferlo t opportune conoscere due 
diverse dkrinzioni: quella secondo la apologia mcrceologica 
con cui Folio vicne commerrializzato e quella secondo le ca- 
ratterisridie sensoriali die prevede tre macrocategorie (leggpro, 
medio e intenso) in base alle note fruttate. 

> segue a pag, 22 


Runner Society Li mo reta. 
Indirizai a pagina G 



Tegame Riess Kelomat, 

Lavas to rae board Hail e a Msm 
Nell'altra paginal in alto, 
runner Once Milano, piatto 
in vsndita d Vlrldea; 

In basso, Legame 
Riess Kelomat. 

Iradlrtza 

apaglnaG a 


i 




GUSTO E LEGGEREZZA 

Con il listorante milanese “Tano 
passami rolto”, dove I’uso 
del burro e (quasi) bandito, lo 
chef Tano Simorato non ha 
inventato solo un marchio, ma 
anche quella che lui chiama la 
filosofia della leggerezza. 

QuaH soro le ragioni di 
quests scelta? 

□deae quella di portare in 
tavoladbi leggeri e irtegri nel 
gusto. Basta soegliere I’olio 
giusto e usailo nel modo giusto. 
Che cosa riesce a fare senza 
utilizzare il buna? 

Con I’extravergine doliva 
quasi tutto, tranne la sfoglia. 
in questo case faocio meta e 
meta secondo una mia ricetta 
segreta. Per i dolci, bisogna 
saper dosare gli ingnedierrti e 
govemare la maggiore friabilita 
di un im pasta senza burro. 

Ma i risultati aono ecoelienti. 

E il soffritto per il risotto? 

Non lofaccio. Non solo per 
evitare il buiro, ma anche 
perohe ritengo sbagliato coprire 
il sapore degli ingredient 
principal! conqueflo della 
cipotla usata nel soffritto. 

In quale ricetta ha usato 
I’olio in modo piii originate? 
La maionese di albume sodo. 
Niente a che fare con quella 
classical una salsa di 
grandissima versatilita che 
si puo anche servire calda. 


> segue da pag. 21 

La piramide della qualita 

Secondo la primadassifksmone, esistono in commercio qnattro 
oli ricondudbili alfoliva* disiinti in una piramide di quality 
crescenter Folio di sansa di oliva (ricavato dallasansa* il residue 
solido di bueda, polpa e nocdolo); folio di oliva prapriamente 
detto (ottenuto da oli spremuri in frantoio e miglionid in 
taffineria); Folio di oliva veigine, simile aU’amveigine, ma di 
pregio inferiors (si trovaper lo piii net ftantoi e taramente nd 
supermcrcari perdu* le gnrndi aziende lo utlizzano per produrre 


il semplice olio di oliva misedandolo a quello raffinate); folio 
extravergine d oliva (categoria rop in cui si classifica il prodotto 
sensorialmente in base alle note fruttate), 

Ndla sodta, e fcndarnentale ladistinzbne mi impiegp a outd o e 
in cottura; nd prime caso si sedgono le eccdlenze, nd secondo 
si pub rispamiiare* purduS si usi un olio dal costo non troppo 
basso (anche se non esisce un prezzo giusto). La deddone finale 
b da affidare al nostra naso e al nostro pakto, die istintivamente 
distinguono do che e buono da do che non lo e. 

> segue a pag. 25 



PER 4 PEH50NE 

€00 g di merluzzo a fiJetti spessi e gia pwliti - 600 g di palate a pasta viola 
gialka e arancione * 1 mazzetto di salvia * 1 rametto di nosmarmo - 
2 foglie di alloro - 1 cucchiamo di bacche di papa rosa - 1 cipolla rossa 
- 2 cucchiai di capper! sottaceto - 1 cucchiaio di aceto di vino bianco- 
oiio esrtravergine d'oliva - sale 


• 1 Lessate le patate in acqua botlente salata, scolatele e lasciatele raffreddare 
Tagliatele a meta o in quarti, frasferitde in una teglia, conditele con 2 cucchiai 
d’olio, le fog lie di alloro e una mandate di foglie di salvia; mettele in fornc a 
200" par circa 15 minuti, poi toglieteie, salatele e tenatala in caldo, 

• 2 Tagliate i filetti di merluzzo a meta; mettete in una casseruola il pepe rosa> 
il rosmarino, 12 foglie di salvia, poi versatevi Polio in mode che raggiunga 
un’altezza di 5 cm a ponete sui fuoco, a fiamma molto bassa. Quando folio 
raggiunge la temperatura di 60°, immergete il merluzzo e cuocetelo 1 5 minuti. 

• 3 Nel frattempo, sbucciafe a tritate grossolan amenta la cipolla, trasfentela in 
una ierrina, condrtela con un pizzico di sale e I 5 aceto, aggiungete i capper! e 
2-3 cucchiai d’olio di ccttura del pesce, mescolate e tenete da parte. 
Distributee le patate nei piatti singoli, disponetevi sopra il merluzzo scolato, 
aggiungete i capper! con la cipolla e servrte. 


FACILE 

• Preparazione : 20 minuti •Cottura 35 minuti *365 cal/porzione 


FQCACCIA CRQCCANTE CON ZUCCA, ZUCCHINE, POMODQRINI E PINOLI 


PER 4 PERSONS 

per I'impasto: 850 9 di farina 00 di media forza - 7 g di llevito - olio 
extravergine d'oliva - 1 cucchiaino di zucchero - sale 
per la fanoitura: 200 g di pomodorini rossi - 200 g di pomodorini gialli - 
1 fetta di zucca a buccia arancione - 2 zucchine - 30 g di pinoli - quale he 



Piatto bianco Forme di Farina, 
piatto n&ro Hasami, crotolina 
Livellara, runner Once Milano 
forchetta Kin Industrie. 
Nell'altra pagina, Lavastcme 
board Made a Mans, 
runner Once Milano. 

Indirizzi a pagina 6 


rametto di time - qualche rametto di prezzemolo - 50 g di pecorino 
stag ion ato a aseglie - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


• 1 Preparate I’impasto. Versate la farina in una ciolola, formate una fontana, 
versativi 6 dl di ac qua tiepida e il lievito e mescolate brevemente con un 
cucchiaio. Coprite e lasciate Fievitare per 15 minuti. Aggiungete quindi 2 

c jeehiai d olio, 2 pizzichi di sale, lo zucchero e mescolate con un cucchiaio; 
coprite e lasciate llevitare per altri 30 minuti, 

• 2 Riprendete I’impasto, lavorafelc, ungetelo, rimetteteto nail a ciotola 

e copritelo con la pellicola. Lasciate lievitare in un luogo tiepido per 2 ore, 
poi dividete la pasta in 4 panetti, stendeteli e trasferiteli sopra 4 teglie. 

• 3 Preparate la farcitura. Tag I i ate a meta i pomodorini, metteteli in una tagiia, 
conditeli con pooo olio, sale, timo e cuoceteli per 15 minuti nel for no a 180°. 

• 3 Cuocete le focacce (2 alia volta} in forno a 200° per 15 minuti* Quando tutte 
le basi sono pronte farcitele con ie zucchine e la zucca tagliate a n astro 

e i pomodorini e rimettetele in forno per 5 minuti. Intanto, seal date 4 cucchiai 
di olio con i pinoli; togfie ie focacce dal forno, conditele con i pinoli e il loro olio, 
salate, pepate, compl state con II pecorino, tl prezzemolo tritato e servite. 


FACILE 

• Preparazione: 30 minuti + la lievitazione 

• Cottura 50 minuti m 1020 cal/porzione 



> segue d&pag, 22 

A ogni ricetta il suo frurnto 

Tutu gli oli ricavati dalle olive sono vcrsaiili e possono esse- 
re abbirati a qualsksi cibo. Fondameniale, come sempre* k 
la quantity mai esagerare. Gli extravergine, in particolare, 
hanno tin alto eftetto oondente e vanno utilizzati in base aOa 
dassificazione per intensity delle note fruttate, una regda die 
valorizza andie le ricette di questo setvizio, I fnittad legged, 
per esempio, sono indicati con cibi dalla strumra delicata; le 
note gustativo-tattill tendenzialmcnte morbide, con toni amari 


e piceanti lievi o poco accentuati, li rendono perfetti per il mer- 
hmo cotm in olio con verdure e patate, I ftuttati medi hanno 
aromi pin pronundati e sapidi, sono rotondi e artnonici nelle 
sensazioni amare e piceanti e si adattano a cibi di stmttura piu 
importante, come il confit di gallctto tartufato, k ciambella 
alTaianck e k corta di cioccokto all olio e rosmarino. Quelli 
dal iruttato intenso, con amaro e piccante accentuati seppure 
non disamronici, vanno su cibi dalla struttuna dedsae robusta, 
come il filetto di maiale in dappia cottura con olio e olive, 

> segue a pag. 28 


TORTA DI CIOCCOLATO ALUDLID 
E ROSMARINO 


PER & PERSON! 

200 g di farina 00 - 100 g 
di farina di frumento integrate - 
100 g di eioccolato fondente 
- 170 g di zucchero - 2,2 di cfolio 
extra verging d 1 olive - 1,7 dl 
di latte di riso - 3 uova - 
1 clinch iaio di rosmarino tritata 
- 1 oucohiaino di lievito per dole! 
in polvere - 1 oucohiaino di sale 


• 1 In una ciotola, meecolate i duo 
tipi di farina, il lievito, il rosmarino 
e il sale. In una seconda ciotola, 

s battel 0 le uova, unite lo zucchero 
e lavcrate il composto con la frusta 
fino a quando lo zucchero si 
e sol otto co mpletamente. 

• 2 Aggiungete afle uova sbattute la 
misceia di farine e I'olso (uri cucchiaio 
alia volta c alternandoli) c mescolate 
continuamente fino a quando 
I’impasto diventa liscio; quindi unite il 
latte di rise e, per ultimo, il cioccolato 
tritato grossolanamente con il coltello. 

• 3 Ungete con Polio uno stampo da 
plum cake 15x30 cm, foderatelo con 
la carta da forno e versatevi I'impasto. 
Infornate a 1B0* per 1 ora circa. 
Control late la cottura lose rondo al 
centro del do Ice uno stuzzicadenti r 
Che deve uscire asciutto. Storm ate 

e lasciate raff redd are su una gratella. 
Servite la torta tagliata alette spesse. 


FACILE 

m Prepare zione 15 minuti 
• Cottura 1 ora * 735 cal/porz. 
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In Tescoma siamo gran- 
di fan del “fatto in casa“ 
con ingredient freschl di 
stagione e a km zero E tu 
saa resistere alia tentazio- 
ne di preparare un piatto 
genu i no, fatto con le tue 
mani? Basta aprire la di- 
spensa e lasciare spazio 
alia creativita. Agli utensili 
ci pensiamo noi: nel no- 
stro as&ortimento di oltre 
2.000 prodotti troverai 
uriinfinita di accessed di 
eui non potraj piu fare a 
mono perpreparare l piat 
ti di tutti i giomi e i menu 
per le grand! occasion!. In 
Tescoma abbiamo tutti 
gif ingredient! giusti per le 
tue rlcette. 


stanpo per raviolini 
tondJ DELiCIA 
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PER 4 PERSOKE 

per il filetto: 6O0g di filetto di maiale - 200 g di olive taggiasche - 6 cipolle 
rosse - 1 ,5 dl di vihq rosso (faooitativQ) - salvia - timo - olio extra ver gi ne 
d 'oliva - sale - pepe 

per i rosti: 4 grosse patate - 100 g di prosciutto cmdo in una sola letta - 
olio extra vergine d'oliva - sate 


m 1 Pneparate i filetti. Private la came del grasso e delie membrane, poi tag Natela a 
tranci della lunghezza di 1 2-1 5 cm. in una casseruoLa scaldaf e 5 dl d’oiio e friggetevi la 
came per 1 minuto, poi scolatela su carta da cucina e trasferiteia in una teglia. 

* 2 Trasferite in una pedella 4 cucchiaa di olio di cottura del la came e fatevi rosoiare le 
cipolle sbucciate e affettate; unite le olive denoccidate, lasciate rosdare per 2-3 minuti , 
sfu mate con il vino (se vi piece) e lasciatelo evapofare. Versate le cipolle e le dive sulla 
came, agglungete la salvia e il timo, salate e pepate e infomate a 1 20° per 30 minuti. 

» 3 Preparate i rosti. Sbucciate le palate e grattugiatele con la grattugia a fori medi; 
eliminate il gnasso del prosciutto e tagliatelo a julienne. In una ciotola, mescolate i due 
ingredient^ condite con un cucchiaio di olio e un pizzico di sale e formate tante tortine 
sottili. Cuocete i rosti in padella con un cucchiaio d‘dio 3-4 minuti per lato. Servite il 
filetto affettato con il suo contomo di cipolle e i roesfi caldi. 

FACIUSSIMA 

• Preparations 15 minuti • Cottura 46 minuti *675 cal/porz. 


Piatto in verdita da La 
Bin accents, lavastone beard 
Made a Mano. Nell'altra 
paging, in basso, runner Once 
Milano, tag di carta con 
nunnero Ike a. 
Indirizzi a paginal) 
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CONFIT Dl GALLETTO TARTUFATD 



PER 4 PERSON E 

cosce e petti di 4 galletti 
amburghesi gia puliti e separati 
dalla carcassa - 1 mazzetto di 
salvia - 1 piccola testa di aglio - 
1 tartufo nero da 2D g - olio 
extravergine d’oliva - sale * 
pepe bianco 

1 Mettete la ooscc e i petti dei galietti 
sul piano di lavoro, spoiverizzateli con 
quaiche pizzico di sale e pepe bianco 
e massaggiatoli mplto bone in mode 
che si insaporiscano. Pci, trasferiteli in 
unateglia sitemandoli in modo che 
stiano motto vicini fra loro; tra un pezzo 
e Taltro inserite foglioline di salvia 

e gli spicchi aglio sbucciati, poi 
coprite compl etamente con folio 
extravergine d'oliva 

2 Mettete in fomo 120° per circa 

1 ora Quando la came e ben do rata, 
sfornatela e, con upa pirtza da Cucjna, 
trasferitela nei vasi di vetno da conserve 
per la came [a bo oca larga) attemandola 
con fettine di tartufo non troppo sottili; 
terminate con quest'ultimo e coprite 
completamente di olio. 

■ 3 Conservate i vasi in frigorifeno per 
un massimo di 3 gioml Servite la came 
a temperature ambiente op pu re 
scaldata a bagnomaria, El galletfo 
& ottimo anche appena uscito dal fomo, 
servito con fettine sottili di tartufo, 
nappato con un po 1 di olio caido 
e accompagnato con un’insalata fresca. 

FACILE 

# Preparazione 15 minuti 

• Cottura 1 ora * 370 cal/porzione 


> segue da p&g. 25 

II meglio di ognl categoria 

I -olio pub essere uolizzato anche in base alk categorie merce- 
ologiche, QueUo di sansa, per esempio, e adatto per le ftittum 
perch<5 non oopne il gusto degli altri dbL Gli oli di diva sono 
ottimi per van impieghi in cotturae Tuso quotidiano in cucma, 
spedalmente se non si amaiio gusti amari e piocanti. Cextra- 
vergine e un olio da tutto pasto, ideale soprattutro a cmdo. 
Ma e valido anche in cottura e per fxitture che conlenscano 
al dbo maggiore sa pore e piu palatabilitk. 








apolavori 


asticciere 


NUOVO in edicola dal 29 ottobre 


POLCI 


Scopri le irresistibili ricetnrdel TUimero specrale tutto da gustare 

dedicate alle creazioni dei maestri pasticcieri. Un viaggio nei paradiso dei golosi die parte dagli Impasti di base 


per arrivare alle bavaresi, alle torte, ai gateau di cioccolato, alle praline, ai lievitati e aUa pkoola pasticceria. 



GRtIPPO^mOPSTMI>OIlI 



TRADIZIONE E INNOVAZIONE 

Erede di una famiglia che si 
dediaa all'olio extravergine 
dal 1 920, Zefferino Monini 6 
a capo di un'azienda divenuta 
col tempo leader del settore . 
Un'azienda come garantisce 
la bonta dal pmprio olio? 

Con la qualita delle materle 
prime, trastormate a regola 
cf'arte, ma anche stoccate nelle 
migliori condizioni. Occorre poi 
prateggere il prodotto durante 
tudo il cicb di vita, per esempio 
usando un vetro scuro UV-grade 
eassegnando una data di 
scadenzapiu ridotta. 

Casa afire di specified un 
grande produttore? 

La grande aaenda puo 
selezionare i migliori oli in tutto 
ilvasto mercato edunque 
scegliere il meglio nelle aree 
a m ignore vocazione olivicola 
e dai produttori che harno 
lavorato meglio. Una piccola 
azierda, in genere, vende la 
sua produzione, appartenente 
a un’area ristretta, e quests a 
seconds delle annate puo sobire 
oscillazioni nel livello qualitative. 
Possono esserci vantaggi e 
svantaggi in un case e neli'altro. 
Poi, come at solo, e il valors 
delle persons che ta la qualita 
delle aziende, piccole o grandi. 
Come si riconosce la qualita? 
Innanzituttodal marchio. 

Ma Tassaggio da preziose 
infbrmazioni. Un profumo che 
ricorda del vegetal!, il sentore 
netto di erba tagliata, le note 
che richiamano dei fnrtt, sono 
tube caratteristiche positive e 
disCntive di oli di diverse varieta 
e zone produttive. Inoitre, le note 
di amaroe pkxante non sono 
dei difettr, ma garanzia di un olio 
ricco di sostanze antiossidanti, i 
polrfenoli; e il caso, per esempio, 
del nostro Monini GranFruttato, 
particolannente intenso nel 
gusto e neila piccantezza. 


Piatto \n vendita 
da La Rinasceii&. 
rjnrer Once Mila 
Indirizzp a pagina 6 


Cl AM BELLA ALU ARAN CIA 

PER G PERSQNE 

370 g di farina - 200 g di zucchero - 5 aranoe - 4 uova - 3 cucchiaini di lievito 
per doici in polvere - 1 noce di burro - zucchero a velo - 2 dl d oiio 
extravergine d’oliva - sale 

• 1 In una temna, mescolate la farina con il lievito e 1 pizzico di sale. In una ciotola, 
sbattete le uova, aggiungete lo zucchero e lavorato gli ingredient! con le frusta 
elettriche per 3 minufti, fi no a quando lo zucchero si e sdofto completamente. 

• 2 Unite alle uova sbattute la farina e Polio (un cucchiaio alia volta e altemandoli), 
continuando a mescolare con la frusta a mana Aggiungete alPimpasto la scorza 
grattugiata di 4 a ranee e il succo delle 5 arance. Imburrate uno stampo da ciambella 
del diametro di circa 30 cm e versatevi Pimpasto. Infomate a 1 80° per 30 minuti, 
controliat© la cottura insarendo uno stuzzicadenti al centro del doles. Poi, lasdate 
raffreddare e sfermate. Completate eon una spolverata di zucchero a velo e servile. 

FACILE 

• Prsparazione 15 minuti • Cottura 3D mmuti a 720 cal/porzione 
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Buoni come fatti 


in casa 


Non e la marca, la pubblicita In TV 
o il testimonial famoso. 

Non e il concorso a premi e neanche la confezione 




L'unica cosa the conta e la Cura con cui 
scegliamo gl! ingredient!. 

La stessa con cui scegli ogni giorno 
quel che e meglio per te. 


Guarded dentro e scopri come siemo fatti. 
www.guardacidentro.Tt 

Fietta Spa - Bassano dal GraoQa [VI] - Tel. 0424.527501 

www. saporie pia ceri.it 
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A PROPOSITO Dl VINO 

ETICHETTE E ABBINAMENTI, I CONSIGLI DEL SOMMELIER 


Vino&Olio 


?STw fk 


HANNO IN COMUNE L’ATFENZIONE AL 
LUOGO DI ORIGINE. QUANDO POI LA STAR E IL 
PRODOTTO DELLE OLIVE, I NETTARI TANNICI 
DIVENTANO I MIGLIORI COPROTAGONISTI 

di Sandro Sangiorgi, a cura di Monica Pilotto 


COSA LI UNISCE E COSA LI DIVIDE 

11 vino e Folio non hanno molto in co- 
mmie dal punto di vista oiganolctdco, 
II primo e un liquido fermentato, in 
pratica I’emancipazione di un frutto 
gist meraviglioso, Faltro deriva da una 
pnessatura die restituisce Integra la so- 
stanza delF oliva, quindi senza alcuna 
trasformazione. II poco die unisce il 
vino e Folio e pero rilevanre: riguarda 
Fimportanza del luogo di origine dal 
quale entrambi traggono la loro fael- 
lezza, Ilolio non si trova mai da solo 
con il vino, per esempio duranre gli 
assaggi professional i; per preparare la 
bocca alia prova del campione succes- 
sive* si mangk una fettina di mela 
verde. Tuttavia Folio puo essere un 
ingrediente ccntralc, infetti sarcbhc 
ridurtivo considerarlo un semplice 
“condimcnto”, quando attorno a lui 
spesso ruota una precisa idea di realiz- 
zazionc e di servizio dci piatti. 

INCISIVI E PERSISTENTI 

Uacidita e la prima e principale 
sensazione guuia del vino, utile per 
ottenere un abbinamento riuscito, 
soprattutto quando Folio c a cru- 
do o se la cottura non ne modifier 
la sostanza e la grassezza, Bianchi 
vinificati senza le bucce, Gavi e Ver- 
naceia di San Gimignano su tutti, 
rosati, come il I^mbmsco di Sor- 
bar a, accompagnati da un perlage 
sottile che aiuta a contenere Fun- 
tuoski, e rossl non astringcnci, tipo 
Montepuldano cFAbruzzo e Nero 
d’Avola, che hanno anche il pocere 
di e vo care il profumo delFoliva fre- 
sca. Nel easo Folio sia protagonista 
d intingoli e lunghe cotture il tan- 
nino pub divcntarc prezioso vis to 
che i) suo lavoro di contrast© va in 


profonditi: se vogliamo vini bianchi, 
e preferibile scegliere le spedalita 
che possono essere vinificate con le 
bucce, come la Ribolla del Collio, la 
Garganega di Gamhellara e il Fiano 
delllrpinia. Tra i rossi, diamo spa- 
zio ai Sangiovese delFltaJia centraJe, 
incisivi e rustic!, ai rossi dell 1 Etna, 
autorevoli e persistent!, e alia Frd- 
sa, del Monferrato o delle Langhe, 
alia cui asciutta fermezza si unisce 
un insospettabile duttilita. 




PTOBElfr VlTTI 


ALEATICO SORSO ANTICO 
Nata li no Del Prete, San Don ad 
(BR), 0831 681584; 8 €, 

Dal Tasso lata e asciutta eampagna 
saientina, quest’ Aleatico amabile 
presents un colors granato intense 
e vivo; capace di offrire un profumo 
di confettura, erbe e rad id, 
si distend© attraverso una dolcezza 
calda © generosa ch© apre 

10 spazio all aromatioa densita delle 
torte (pag* 25 e pag 30). 

MONTEPULCIANG D'ABRUZZQ 
NDNNO MARIANO 

Az. Agr. Di Cato, Vfttorito (AQ), 
349 2481784, 18 €. 

Siam© dov’e nato il mito del 
Montepuldano dAbruzzo; 
qui la picoola azienda Di Cato 
matte a disposizion© un rosso 
verace e sangutgno, pronto 
ad accompagnare il filetto di maiale 
sin dalla cottura e a seguire 
la complessa ricchezza del con fit 
di came [pag. 27 e pag. 28). 

VERHIENTINO PfTTI 

Torre a Cenaia, Cenaia (PI), 

050 643739, 13 €, 

Ai piedi delle Collide Pisane 
si estende una tenuta di oltre 
500 ettarip dove si producono sia 
I© spedalita introdotte nel secolo 
scorso sia varieta indigene. Come 

11 Vefmentino, bianco sapido 

e gradual©, dotato di un’acidita 
spigliata da Impiegare sulla 
delicatezza del meriuzzo (pag, 23). 

MALVASIA ROSA 

Camillo Donati, Barbiano (PR), 

0521 637204, 12 €. 

L'aria dei Colli di Parma non 
e eeiebr© solo per affinare 
buoni prosdutti, ma dona una 
maturazbns perfetta ai grappoli 
della bianca Malvasia che, 
in fase di virtificazione p il vignaiolo 
Donat i associa a un pochino di uva 
rossa craando un delizioso Rosato 
Irizzante che osalta la fmgranza 
della focaccia (pag. 24). 
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O DESIGN 


SCOPRI GLI SPECIALIST! GUZZINI PER SPREMERE E GRATTUGIARE 
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Kitchen Active Design. Oggetti made in Italy disegnati per 
migliorare le aztoni'e i gesti quotidiarti. Oggetti multifunzionali 
che muovono le tue passioni, per aiutarti a esprimere al 
meglio il tuo arnore, per la cucina. 


guzzim 

MAnr in itai y ftiwr.F iqiq 


MADE IN ITALY SINCE 1912 



CAPPUCCIO, CAVOLFIORE, BROCCOLI. 
RICETTE SU MISURA. CON FORMAT! DIVERSI 
E CONDJMENTI A SORPRESA 


cure tii Miriam Ferrari, ricette til Alessandro Avallone, foto da Adriano Brusaferri 
styling dl Alessandro Pasinsfli Studio 
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Piatto Enrica Negri, 
bicchiere Bormioll ftacco, 
cictola Asa Selection, 
distr r da Merita. 

In tutto il ssrvlzlo 
fando piaslrella di Mutifia 
Indirizzi a papina 6 


SPAGHETTI 
Al QUATTRO CAVOLI 


FACILE Preparazione 10 minuti 
Cottura 10 minuti 430 caE/porzione 


PER 4 PERSONE 

350 g di spaghetti - 
150 g di broccolo romanesco 
- 1 cipolla rossa - 100 g di cavolo 
cappuccio rosso - 100 g di cavolo 
. cappuccio bianco - 150 g 
di cavolo riccio - 1 limone 
non trattato - 1 cucchiaio di 
aceto di vino bianco - 2 cucchiai 
di mandorle sfilettate - 
olio extra vergine d’ oliva - 
pope rone mo in fiocchi - sale 

V 

1 Affettate sottili tutti i tipi di cavolo. 

* Sbuciate e affettate la cipolla rossa, 

conditela con una press di sale, 
I'aceto e lasciatela macerare per 5 
minuti; unite it cavolo rosso, 
mescolate e lasciate riposare ancora 
qualche minuto. 

2 Cuocete gli spaghetti. Intanto 
seal date un wok, versa! e 3 cucchiai 
di olio e fatevi soffriggere la cipolla 
con II cavolo rosso per 2 minuti. 

3 Aggiungete tutti gli aitri cavoli e 
cuocete a fuoco vivace, mescolantio, 
per 3-4 minuti e salate; scolate 

gli spaghetti e ripassateli nel wok 
con le verdure. Togliete dal fuoco 
a grattugiate sulla pasta la scorza 
del limone, unite una presa di 
pepenoncino e un giro di olio. Servite 
con le mandorle leggermente tostate* 



Piatto Enrica Negri, 
posata Sam bon at, 
ciotola Marte, 
Indirizzi a pagina 6 


MACCHERONCINI Dl GRAND SARACENO CON CAPPUCCIQ ROSSO 

PER 4 PERSDNE 

350 g maccheroncini rigati di grano saracen a - 400 g di cavdO cappuccio 
rosso - 2 rape blanche - 80 g di pancetta doles - 1 seal og no - 150 g 
di faleggio - 60 g di quartirolo - 2 cucchiai di latte o panna - 0,5 dl di vino 
bianco secco - 2 cucchiai di cipolla disidratata - brodo vegetale 
- olio extravergine d 1 oliva - solo 

1 Tag Nate a dadini le rape pelate e il cavolo- Fate soffriggere in padella 

con 2 cucchiai di olio lo seal og no affettato; quando e appassito units Ic verdure 
e la pancetta a dadini. Appena la pancetta e colorita sfumate con il vino bianco 
e cuocste per 15 rminuti circa, unsndo, ss necessario, 2-3 cucchiai di brodo. 

2 Guocete la pasta in abbondante acqua bollente satata. Intanto preparate 
la fonduta dt taisggio: tagliats il formaggio a pezzetti s scioglietelo afuoco 
doicissimo con il latte o la panna 

3 Scolats la pasta s mescolatsla con Is verdure. Versate 2 cucchiai di fonduta 
sul fondo di ogni piatto, dtstribuite sopra la pasta condita e completate con 

il quartirolo shriciolato s la cipolla disidratata. 

FACILE Preparaztone 10 minuti Cottura 20 minuti 600 cal/porzione 




sAj II vivace cappuccio rosso, 
ottima fonte di vitamina 
A e di ferro, predilige 
gli abbinamenti forti: 
in questo piatto, che evoca 
i sapori di montagna, 
e in perfetta armonia coi 
il fbrmaggio delie valli 
e la pasta di grano saraceno. 




■ 1 


■Sat 


'I 


r 






Mm 


m 




w&3 




WE 


i :-:%? 




im 


l >< a % 




Le sorprese del mercato! Brpd^oletti 
non solo verdi, ma anche^iola: 
belli, buon; e insol^i.'Un colore 
partieolare che assicura un surplus 
di antiossidanti di cui sono gia ricche 
tutte le varieta dei cavoll. 
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Piano EnrSca Negri, 
Indirizzo a pagina 6 








VESUVI CON 1 BROCCOLETTI 
AL PROFUMO D’ARANCIA 

PER 4 PERSONS 

350 g di vesuvi (formato di pasta 
elicoidale) - 500 g di broocoletti - 50 g 
di pomodori secchi - 100 g di olive 
di Gaeta - 60 g di ricotta salata 
grattugiata - 4 spicchi di agtio - 
1 arancia non trattata - 1 cucchiaio 
di semi di tinocchio - origano secco 
- 2-3 peperoncini rossi - olio 
extra vergine d T olwa - sale 

1 Dividete i bnoccoletti in cimette. 
Sbollentate i pomodori secchi in acqua 
bollente per 3 minuti, scolateli e tagliateli 
a pezzetti. Cuocete i vesuvi in acqua 
bollente salata per 4-5 minuti (a meta 
cottura), aggiungete [e cimette 

di bnoccolo e portate a cottura. 

2 Merit re la pasta cuoce preparate 

j| condiment©: sea I date in una casseruoia 
5 cucchiai di olio con Taglio vestito, 
i pomodori secchi, le olive, la scorza 
grattugiata dell ’arancia, i semi di tinocchio 
e abbondante origano; lasciate 
amalgamare i sapori per qualche minute. 
Scolate la pasta, conditela con il sotfritto 
e completate con la ricotta salata 
e i peperoncini. 


FACILE Preparazione 1 0 minuti 
Cottura 15 minuti 495 oal/porzione 




Piano Enfica Negri, 
blech l e re Ceram iche 
Nicola Fasano. 

Tag Here Tiger. 
Indirizii a pagina 6 


MAFALOE E CAVGLFIORE ALLA NAPOLETANA 


PER 4 PERSONE 

250 g di mafaldine - 350 9 di cimette di cavolftore - 2 spice hi di aglio 
- 150 g di provola - 30 g di pecorino grattugiato - 30 g di parmigiano 
reggiano grattugiato - olio extra verging d ’oliva - sale 


1 In una casseruola fate soffriggere I 1 aglio a fettine con 3 cucchiai di olio, 
Quando I 1 aglio oomincia a colon re abbaseate la fiamma a aggi unget e 
lentamente 5 dl di acqua bollente salata e le cimette di cavolfiore* 

2 Appena riprende il bo Hone aggiungete le mafaldine spezzate in tne parti 
e altri 5 dl di acqua bollente salata; quando la pasta e cotta e I'acqua 
completamente assorbita, unite la provoia graft ugiata. 

3 Trasferite la pasta in una teglia 1 cospargetela con pecorino e parmigiano 
e infornate a 220° per 10 minuti, fino a quando il formaggio si b sciolto 

e la euperficie e dorata e croocante. 


FACILE Preparazione 10 minuti 
Cottura 25 minuti 435 cal/porzione v , 



Ai campani piace sposare 
il cavolfiore con la pasta, che deve 
cuocere insieme alle cimette 
per assorbirne il gusto intenso 
e 1’elevato contenuto 
di sali minerali. Alla fine 
una breve sosta in forno caldo 
regala al piatto unaccattivante 
crosticina dorata. 





Piatto Enrica Negri. 
Inclir'izzc $. pagEna 6 


II cavolo nero e una preziosa * 
riserva di sostanze depurative 
che stimolano le difese 
immunitarie. II suo gusto 
deciso si abbina bene con una 
pasta "‘di carattere” come quella 
integrale. Ingentilirlo si puo, 
per esempio aggiungendo al 
condimento una patata dolce. 



RIGATDNI, CAVOLO NERO, FATATE DOLCI E CREMA Dl CAVOLO 


PER 4 PERSON E 

350 g di rigatoni integral! - 400 g di cavolo nero - 1 porro - 1 grossa patata 
dolce - 60 g di parmigiano reggiano grattugiato - 1 noce di bum? - olio 
extravergine d’oliva - noce moscata - sale - pepe nera in grani 

1 Lavate ii cavolo nero e pulitelo, eliminando la nervature piu grossa a dure. 
Less ate, per 15 minuti circa, in abbondante acqua bollente salata, il cavolo nero 
© il porro mondato e tagliato a meta. 

2 Scolate il porro e quale he foglia di cavolo, tritateli grossolanamente 
© riduceteli a crema con il frullatore a immersion©. Montate la crema con 
2 cucchiai di olio e abbondante pepe nero macinato al momenta. 

3 Aggi unget© nell'acqua di cottura del cavolo la patata do Ice, pelata © tagliata 
a dadini, e i rigatoni; portate a cottura. Scolate il tutto e condite con il burro, 

la crema di cavolo e porri, 2 cucchiai di olio e un pizzico di noc© moscata; 
com pi state con il parmigiano grattugiato. 

FACILE P repara zi one 15 minuti Cottura 30 minuti 500 cal/porzione 


DETTAGLI Dl STILE 

DECORI PER RENDERE PIU BELLA LA CASA 



PftEPARAZIONE ED ESECUZIONE 


Occorrente: 1 vaso di ceramics bianco e blu - 1 spugna per fioristi 
rotonda - alcune foglie di acero □ storace (Liquidambar styraciflua) 
-So 6 piccoli cachi mela * 10 sorbe - 2 o 3 rami di bacche di viburno - 
2 o 3 rami di bacche di cel astro - stuzzicadenti 


• 1 Appoggiate la spugna in un lavello o in un catino pieni dacqua 

e lasciatela affondare, In mode che si impregni di liquido. Sgocciolatela 
senza strizzarla troppo e, se occorre, rifilatela a misura con on coltello 
per poterfa inserine agilmente nel vaso riempiendolo per circa meta altezza. 

* 2 Iniziate la composizione appoggiando i cachi nel vaso sulla spugna 
altemandoli con le sorbe, Disponetefi in una pi rami de irregolare e fissateli 
tra loro con alcuni stuzzicadenti per stabiltzzarl i. Mane a mano che 
procedete inserite lungo i bordi alcune foglie e qua I che ramo di viburno. 

3 Create una composizione armoniosa posizionando prevalentemente 
le foglie sulia destra e i rami di viburno e dr celastro sulla parte frontale e 
sulla sinistra. Inserlte alcuni rametti di bacche anche al centre della 
composizione tra i cachi e le sorbe. Di tanto in tanto, per evitare che si 
secchino subito, potete spruzzare d’acqua le foglie con un nebulizzatore. 


Frutteto 


in vaso 


SORBE E CACHI, 
ACOMPAGNATI DA 
VIBURNO E FOGLIE 
D’ACERO PER UNA 
COMPOSIZIONE 
DAI “CALDI” TONI 
AUTUNNALI 


a cura di Silvia Bom belli, 

real izzazi one di Antonella Pavanello, 

foto di Francesca Moscheni 


silikOM^art 


CHOCO BLOCK: PER GOLOSE COSTRUZIONI 



CHOCO BLOCK 


Chi ha detto che i mattoncini servo no solo per 
costnjire? Da oggi con lo stampo in silicone 
Choco Block li potrai anche mgngiare! 


IEJ IpWH Scopri tutta La gamma Easy Choc 

Silikomart S.r.l. • SVlellaredo di Pianiga (VE) Italy ■ Tel +39 041 5190550 


REGISTERED DESIGN rffTmilB 

shop.silikomart.com MADE IN ITALY IN ITALIA 
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Nella foto, in piedi> lo cheflvan Manzn 
(in giacp bianca) e il mairre Massimo Sesrito. 
Gii altri sono Marco, Mirko, Said, Stephan, 
Carlos, Axjia (manca Vincenzo, pyrtroppo 
ammalatoj: ' la brigata dei brigand”, come 
scheizosamecite li definlsce Silvia Pollen, 
direttricc ddjprogttto ccsdna del Carcere 
di Bollate {Mi), Per primo, nel 20G4* h nato 
il servizio di catering rivolto a imprese pubbliche 
e private [ coo p erntlvn Abe, la sapietiza in tavola), 
poi* nel 2012, ia sezione caxceraria della Scuola 
alberghiem Paolo Frisi {dove i deieimti possono 
diplotnam), inline tie! 2015 il ristoninic. Il 
carcere di Bollate ha una percentuale di recidiva 
del 2G%* contro il 67% della media nazionale. 


Fuga in 


cucina 

SI CHIAMA “INGALERA” ED £ IL PRIMO 
RISTORANTE ITALIANO 
ALL’INTERNO DI UN CARCERE. UNA 
CUCINA RAFFINATA, UNA SFIDA 
VINTA, UN’ESPERIENZA DA VIVERE 

di Cristiana Cassi, foto di Michele Tabozzi 


Fuga da Alcatraz, Le ali della liberti, Papillon» + . Sono alcu- 
ne delle locanditie che imnicamente adomano le pared di 
InGalera, il ristorante aperto nel 2015 nella Casa di reclu- 
sione di Bollate (in provincia di Milano). Dietro le sbarre 
di un asburgico palazzone grigio, si cela uno spazio che va 
oltre rimmaginazione. Un signor risrorante., con una sala 
piacevolissima e camerieri in giacca e cravatta. Alcuni tavoli 
habilld, altri piu casual con le tovagliettedi carta raffiguranti 
aJtri career i italiani, cucina? Di alto livello e a prezzi 
accessibili, ricercata e sfiziosa* spam da proposte creative 
a reinterpretaziom di piatti tradmonaii (in queste pagine, 


IVAN IL TERRI BILE 

"Ho lavorato 
dappertutto, nei 
ristoranta, negli alberghi, 
sulle navi, in Italia 
e all'estero”, spiega 

10 chef kin Manzo, che 
ha frequentato lascuola 
alberghiera di Chiavenna. 
“tfaticoso insegnare 

a questi ragazzi, non 
tuttihanno il senso 
del lavoro, ma sono 
volonterost, e magari 
ungiomoli porterocon 
meacucinarefuori 
da qui. I veh delinquent 

11 ho incontrat altrave" 



tre ricette dal menu autunnale). Grande Fattenzione alle 
materie prime, importante la carta dei vim* impeccabile il 
servizio. Un ottimo locale insomnia, ma h inutile negare 
che quello che colpisce e Finsolito contesto, il luogo, dove 
il “dentro” e il “fuori” si incontrano, dove chi ha sbagliato 
si riabilita e si guadagna una professione per tornare nel 
mondo con lc carte in rcgola. In cucina i detenuti sono 
guidati dallo chef Ivan Manzo, monolitico gigante buono, 
men tre in sala c e Massimo Sestito, il maitre, che sernbra il 
sosia di Claudio Amendola (anche per la simpatia). Sono 
amici fin dai tempi della scuola alberghiera, che hanno 
frequentato insieme, so no uomini liberi, ma vengono in 
carcere tutti i giorni per portarc avanti quesriimpresa stra- 
ordinaria, contagtando con il loro cosmitrivo enmsiasmo 
i detenuti e gli ospiti stessi del risrorante. 
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TQRTELLi Dl FUNGHI PORCINI CON VELLUTATA 
Dl PATATE, TIMO E R I COTTA STAG 10 NAT A 

IfiGREDIEHTI PER 6 PERSON E 

per il ripieno: 300 9 di porcini freschi - 100 g di ricotta 

- 100 g di grana grattuggiato - 2 tuorli - 1 spicchio 
di aglio - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 
per la pasta: 350 g di farina 00 - 3 nova 

- 2 cucchiai di olio extravergine d’oliva - sale 
per la vellutata e il condimento: 2 pafate medio 
- 100 g di ricotta salata stagionata - 1 scalogno 
* 1 noce di burro - 1 bicchiere di latto - 2 di 

di brodo vegetate - 1 m and a tin a di time fresco 
sfogiiato - olio extra vrogine d’oliva 

1 Preparate il ripieno. Pulite i funghi eliminando la parte 
terrosa del gambo e quindi passandoli con un panno 
□mido. Tagliateli a fettine e trifolateli in padolla con, Un po T 
dolio, Paglkj* sale e pepe fine he saranno morbid! e I'acqua 
di vegetazione si sara asciugata; lasciateli raffreddare, 

2 Sminuzzateli con un coltello, tenendo da parte 
quale he fettina per il d econo finale. Meftete i funghi tritats 
in una clotola con i tuorli, la ricotta e if grana. 

3 Mescolategli ingredient! con un cucchiaio fino 
a ottenere un composto omogeneo. 

4 Preparate la pasta. Disponete la farina a fontana, 
mettete al centra 2 uova, Polio e una pnesa di sale 

e lavorate il tutto fine he I’ im paste sara liscio ed elastico. 
Dividetelo in 4 porzioni e riducetele in sfoglte sottili 
con la macchimetta o con il matterelle. Spennellatele 
con Puovo rim as to leggermente sbattuto e tag li ate I a 
con una rondella zigrinata in quadrat! di 4x4 cm. 

5 Mettete al centra di ogni quadrate un cucchiaino 
di ripieno, p legate i quadrat! atriangolo sigilJando 
bene i bordi e quindi richiudeteli a tortellino 
sovrappenende 1 due angoli estemi. Preparate la vellutata. 
Sbucciate le palate e riducetele a cubetti. Tagliate 

10 scalogno a rondel le e rosololatelo con il burro. Unite 

le patate, il brodo e il latte e portate a cottura. Poi fmIFate 

11 tutto. Cuocete i tcrtelli in acqua bollente salata per 6-7 
minuti e sgocciolateli su un canvaccio. Distribute 

la vellutata di patate nei piatti, adagiatevi sopra i tortelli 
e cospargete con la ricotta in scaghe e il timo. Completate 
con i funghi tenuti da parte e un file d olio. 





BOTTAGGIO Dl CONIGLIO 

INGREDIENT! PER 6 PERSONE 

6 cosoe posteriori di coniglio - 1 verza - 50 g 
di panoetta - 15 pom odor ini di Pachino - 1 carota 

- 1 costola di sedano - 1 cipolEa - 1 spicchio d’aglio 
- 1 bicchiere di vino bianco fermo - 1 foglia di afloro 

- olio extravergine d ’oliva - sale - pepe 

• 1 Disossate le cosce di coniglio (oppure chiedete al 
macellaio di tarlo par voi}, saialele, pepatele , arrotolatele e 
legatele come piccoli arrostini. 

• 2 Rosolatele su tutti i iati con un fiio d'olio. 

3 PuEite e I a vat e la verza, i pomodorini, il sedano e la carota. 
Sbucciate ta cipolla. Riduceto la verza a pezzettoni f i pomodori 
a metii e le altne verdure a fette. In una pentola, rasolate 
sedano, carota e cipolla con un po 1 di olio, la panoetta a 
julienne, I’aglio e S'aibro. Unite le verze e i pomodorini, bagnate 
con il vino e lasciate stufare per 20 minuti, SaJate e pepate. 
Distribuite le cosce di coniglio con le verze e il loro intingolo 
in 3 sacchetti adatti alia cottura e chiudeteli con un legaccio. 

• 4 Mettete i sacchetti in una grossa pentola riempita 
per meta con acqua bollente e cuocete per 6 ore a fuoco 
basso in modo che l acqua non raggiunga mai il boElore. 

A p rite I sacchetti, versate il bottaggio in una pentola^ fate 
ridurre un poco il sugo a fuoco medio e servile. 






INGREDIENT! PER 6 PERSON E 
2 mole - 200 g di farina 00-3 uova ■ 150 g di 
zucchero se mo la to - 50 g di zucchero di canna - 1 
bust sna di lievito - 3 cucchiai di uvetta - 3 cucchiai di 
pinoli - la punta di un cucchiaino di cannetla - burro 
per gli stampi 


1 Sbucdate ie mete a riducetele a cubettL Montate 
con frusta elettrica Is uova & lo zucchero somolato fine 
a ottenere un composto spumoso (1 5 minuti circa). 

2 Mescolando con una spatola, aggi ungate la cannella T 
la farina setacciata con il lievito, le mete, Tuvetta e i pinoli 

3 Imburrare € pirottini di stagnola & riempiteli 
con I'impasto aiutandovi con un cucchiate- 

4 Corpargete la superficie con lo zucchero 

di canna e cuocete in forno caldp a 180° per 18 minuti. 


MENU, PREZZI E PREN0TAZI0NE 

II ristorante InGalera, die si e guadagnata 
piu di una menzione sulla stamps 
intemazionale, vanta un pubblico rtafiano 
e straniero di tutte le eta, bambini 
compresi. I coperti sono 52 ed e 
necessario prerotare. All’ingresso 
del careers, si viene accompagnati 
al ristorante dalle hostess della Scuola 
aiberghiera Paolo Frisi. A pranzo e 
proposta la formula “quick lunch' 1 (piatto 


unico 12 euro, primo e secondo 14 euro, 
oon acqua e caffe), mentre alia sera 
e al mezzogiomo del sabato si sceglie 
alia carta {35-50 euro) oppure si pub 
optare per il menu degustazione (30 euro). 

InGalera, Via Cristina Belgioioso 120, 
Boiiate (Ml). Per prenotare: tel. 

334 3081 189 (9.30- 1 1, 15- 18.30) 
www.ingalera.it 

ristoranteingaieraboi!ate@gmail. com 
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II concorso 
prosegue 
con gusto! 


METTI IN GIOCO 
LA TUA PASSIONE 
PER LA CUCINA, 
PARTECIPA CON 
UNA TUA RICETTA A 
#PASSIONIINCUCINA, 
IL CONCORSO 
FIRMATO SALE&PEPE 
E NEFF! 



Inviate la ricetta che piu am ate e vi appassiona preparare a passioniincucira.neff@mediamorid.it entro I1 1 9/1 2/201 6. 

Puoi vincere uno dei due week-end a Milano per 2 persone che prevedono un corso di'cucina Sale&Pepe 
oppure un abbonamento a Sale&Pepe per 2 annl. 

il Coiworso #pj5iionimcucina e vaiido dal 20/09/201 6 ai 19/12/2016 con assegnazione tramiie giuna eniro ii i s/Oi /?D1 7. Totals Montepremi stimato pari a € 902,00 (sva esciusa) 
Ftegolamento completo sul slto www.relf.lt 



PASSION! 



r v \ 



Provolone Dop 


NIENTEVINO 
MA WEISS, SAISON 
E STRONG ALE 
CON IL TOP 
DELLA NOSTRA 
ARTE CASEARIA. 
CINQUE RICETTE 
STUZZICANTI 
PER GUSTARE 
IL CONNUBIO 
DEL MOMENTO 


a cura di Marina Celia, 
testo di Luca taccarino, 
rlcette di Claudia Compagni 
foto di Michele Tabozzi, 
styling Studio Saiaris. 

Note sulle birre 
di Sandro Sangiorgi 



Birra Di castagne Rauchbier o Smoke Bier 
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SAISON AL GRAND 
SARACENO 
Orieinarm ddte 
Valkmis h per 
tradizione prodotta 
in nut untie per 
esscre cousumata 
d 'estate. Fresea e 
agile, dall’alcolicitl 
made rata, £ decisa e 

S rofumata di spezie, 
eale per con divide re 
la dokefcfca di m cie e 
porri e mediare 
il sapore risoluto di 
Spec k e Bit to Dop. 


, . ,> #■> 


Ji! ■* if j 

TAKE FLAM BEE AL BITTO 
CON SPECK, PORRI E MELE 

PER 6 PERSONS 

H 300 g di pasta da pane - 200 g 
9W di Bitto Dop semi stagionato - 
f 200 g di panna acida - 1 tuorlo 
- 2 porri - 80 g di speck 
i * 2 mete Annurche - 20 g di Burro 
I - sale - pepe 

• 1 Puiite i porri, tagliatelf a rondel !e 
e fateli stufare dolcemenrte in una 
pad el la con il burro, una press di sale 
e un mestolino di acqua calda 

per una decina di minuti, In una 
ciotola mescolate la panna acida 
con una presa di sale a il fuorlo. 
Lavate le male, pulitele e tagliatele 
sottilissimc con una mandolina. 

♦ 2 Stendete la pasta da pane in una 
sfoglia ovale dello spessore di circa 
172 cm a trasferiteia su una placca 
rivestita con carta dafomo. 
Distribuitavi supra la panna acida, 

i porri, i 2/3 del formaggio grattugiato 
grosso, lo speck tagliato a pazzatti 
e ie mele. Regolate di sale e pepate. 

* 3 Cuocata latarta in fomo 

p ro fiscal dato a 220“ per 20 minuti. 

Co sparge tela con il formaggio rimasto 
a lamella sottili e servite. 


FACILE • Pteparaadone 20 minuti ft 
Cottura 30 minuti • 400 cal/porzione 



Bicchiere 
B. Morone, 
pjatto Steelits 
International prmo 
FSG Italia, forclietta Zara 
Home. Neila pagina accanto: 
bicctiiere B. Morons, 
tagllere in ceramics Steellte 
International presso FSG 
Italia, tovaglioio Society 
Li merit a, tondo Oikos. 
Indirizzl a paginal 


RAVIOLI Dl CASTAGNE E STELVIO CON SALSA Dl ERBETTE 

PER 4 PERSON E 

200 g di farina 00-3 uova - 200 g di castagne lessate e sbucciate - 
2 scalogni - 200 g di Stelvio Dop - 4 foglie di salvia - 300 g di erbette 
- 2 dl di brodo vegetale - 40 g di burro - noce moscata - sale - pepe 


BIRRA 

DI CASTAGNE 
II tipico frutto 
iiutuiinale, utilizzato 
azcca o in farina, 
dona alia birra 
morbidezzi e un gusto 
llevecnetite affumicato. 
L’awolgenza e E’amaro 
appena accennato 
tnctigaito I'intensiti 
dello Stelvio Don, 
seguendo F amide 
dellc castagne* la salvia 
e le erbette, 


1 Disponete 6a farina a fontana suila spianatoia* rompete al centro 2 uova e 
iniziate a incorporarle sbattendole can una forchetta. La vo rate poi rim paste con 
le mani per 5 minuti, avvolgetefo neila pellicola e fatelo riposare per 30 minuta, 

2 Nel frattempo preparate il ripieno. Sbucciate uno seal og no, tritatelo finernente 
e fatelo stufare in una padella oon 10 g dl burro, la salvia tritata e un mestolino 

di brodo per 2-3 minuti. Unite le castagne, ten en done da parte 4, e passate 
il composto finernente al mixer. Aggiungete un pizzico di noce moscata* salate, 
pepate e lasciate raff red dare. Poi unite 150 g di formaggio grattugiato con una 
grattugia a fori gross! e I’uovo rimasto e amalgamate gli ingredients 

3 Stendete la pasta in una sfoglia sottile, ricavate tante strisce di 8 cm 
di lunghezza e distribuitevi sopra il ripieno a mucchietti; piegate le strisoe 

a meta e ritagiiatele con una rotella liscia in mode da ottenere dei rettangoli, 
quindi pizzicato la pasta con due dita ricavando i ravioli. 

4 Mondato le erbette, lavatefe, asciugateie e tritatele grossoianamente. 

Succiate !o scalogno rimasto, tritatelo finernente e fatelo stufare doteemente 

in una padella con il burro rimasto. Unite le erbette, le 4 castagne tenute da parte 
spezzettate, una presa di sale e il brodo bollente rimanente e ouooete 
per 5 minuti su tiannma vivace. Lessate i ravioli in acqua salata In eboTlizIone 
per 3-4 minuti, scolateli, trasferiteli neila padella con te erbette, fateli insaporire 
per 30 secondi e serviteli con il formaggio rimasto grattugiato. 


MEDIA Preparazione 30 minuti + rlposo Cottura 13 minuti 
535 cal/porzione 


Medesarco, Forma 

Armando apicoltrice 



alee neto 


Da sinistra: 
miele di millefiori, 
ffliete dl castagno, 
miele di acacfa in 
b ustirte, miele di oca da 
e p olline di millefiori 


II nostro 
miele 
bioLogico 
e un'impresa 
italiana 


Scoprl tuttl S prodottl 
su alcetiera.com 




Tagliere lungo B. Morons; 
tagliere tondo e col te Lit 
da form aggro Maino 
Carlo, IndLrlzzI a pagina l 


Artigianali: amano i formaggi 

Che sla on Chianti, un Piano, un Frandacorta o un Passi- 
to, ai formaggi siamo soliri abbinare un vino. Ogni prodot^ 
to caseario ha il suo> naturaimente, e tutto cambia passan- 
do da un fresco a uno stagionato fino a un erborinato, ma 
sempre dalfuva si parte. In questo 2016, invece, con garbo 
ma con determinazione, a] fianco dei lattirini accostara 
una nnova compagna di strada: la birra. Nci nostro Facsc la 
bevanda non t mai stata amata come ora: a venfanni esatd 
dalla nascita del movimento della birra arrigianale italiana - 
nel 1 996 sorgevano i primi home-brewer - la storia d’amore 
tra i malti e il Buon Paese e in piena luna di miele, Beviamo 
trema litti di birra ail armo 


a testa; poca cosa mpetto ai te- 
deschi, manoi d tonccntriamo soprammo suUa qualiti La 
birra artigianale ormai si irova finance nellc carte dci grandi 
ristotanri, accostata a primi, carni, pesd e, ora* formaggi. 
Il fenomeno sta diventando cosi consistente die FAfidop - 
Fassodazione che riunisce i produttori di formaggi Dop e 
Igp (afidopjt) - ha stilato un prezioso vademecum per dare 
a ogni forma la sua schiuma; si va cosi dalla A di Asiago (da 
abbinare a ana Bock a bassa fermentazione, densa e malta- 
ta) alia V di Valtellina Casern (da assaggiarc con ana ILmbic 
a fermentazione spontanea, rifermentata In botte). Tra la 
A e la V, vendtre matrimoni per ogni occasione: il CasteL 
magno con una Trappista, la Fontina con una Strong Ale, 
il Parmigiano con una Barley Wine e da cosl In queste 
pagine fitcriamo un passo avanti, dal piodotto alle ricette: a 
dnqae piatti che hanno iS formaggio per protagonista acco- 
sriamo i nettari piu adam, fiidlmente reperibili nei negozi 
di tutd i giorni. Certo* di Weiss o di Saison se ne possono 
trovare tipi assal diversi, per sfumature, storia e qualitL Ma 
certo val la pena di provame le version! artigianali italiane: 
nel mondo della birra lo Stivale e airivato per ultimo ma. 


carnr 


e amvato per 
come si suol dire, talvolta gli ultimi sono i primi. 


Luca loccdrina 


Dall’Alto Adige. 




www.altoadigegarantito.eu 


Cam-p^gne finanziata zon il contribute deil' Unions Europea edell'ltalia 


Garantito. 


Formaggio Stelvio DOP: 
qualita e origine certificate. 


Ha un sapore intense e aromaiito, 
originf genuine e vsene prodotto, secondo 
fe arrtiche tradizionf, solo con latte fresco 
df .a It a montagna: £ il Formaggio Ste I vio 
delt’Alto Adige t originate e unite* Per quesio 
merrta iE march 10 DOP (Denominator e di 
Ongine Protetta) del I' Unions Euro pea. 
Perdtetutti possano riconostere la sua 
quality Autentita e gar anti ta. 





STRONG ALE 
Tipi die scezzesi, 
le Strong Ale &i giovano 

Jcllusn g^ncrOSo 
di malts , hanno dmique 
una p or tat a alcolica 
superior* alia media* 
Aromi complessi e 
corpo pie no arfrontano 
la compattczza della 
Fontima Dop e non 
sovrastano le note dolei 
della panatura t della 
com pasta. 


CROCCHETTE DI FONTINA CON PANE BRIOSCIATO E CONFETTURA DI CACHI 


PER 4 PERSON E 

300 g di Fontina Dop - 2 uova - 200 g di pane briosdato - 400 g di cachi 

- 100 g di zucchero - 1 cucchiaio di succo di limorte - 1 cuore di insaiata 
riccia - 4 fettie di caco disidratato - 1 cucchiaino di papa nerq in grani 

- farina biartca - 50 g di burro chiarificato - sale 


e 1 Eliminate la buccia, il piccioto e gli eventual i semi dai cachi e cuocet© 
la pctpa per 20 minuti in una casserucla con Iq zucchero, il succo di fimqne 
e i grani di pepe chiusi in un sacchettino di garza, tenendone da parte uno. 
Lasciate raffreddare la confettura, eliminate il sacchettino arcmatico, trasferitela 
in 4 cbtoline © decorate ognuna con una fettina di caco disidratato. 

# 2 Preparate le crocchette di formagtgiq- Eliminate la crosta dal formaggio, 
tagliatela a rettarrgoli di circa 1 cm di spessore e trasferiteli in freezer per 30 
minuti. Testate il pane briosciato in fqrnq a 160j£ fine a che diventa secco, 
lasciatelo raffreddare e tritatelo gros&olanamente nel mixer, 
ft 3 Rompete le uova in una terrina e sbattetele con una presa di sale 
e il grano di pep© tenuto da parte pestato. Passatc le fett© di formaggio 
prima nella farina, poi nelle uova sbattute e infine nel pane briosciato, 
poi ripetete una second© volta il passaggio nelle uova e nel pane, 
ft 4 Frig gets le crocchette in una pad el ! aeon il burro chiarificato ben caldo, 
rigirandole sui due iati fino a ch© so no dorate e it formaggio inizia a fondere. 

See I ate le su carta assorbente e sfirvitele calde accomp agnate 
con la confettura di cachi e nnsalata riccia a ciuffetti. 


FACILE • Preparazione 20 minuti + riposo • Cottura 25 mmuti 
*700 cal/ponzione 


OiDGtiiere Mai no Carlo, 
apribottiglie Zara 
Home* platlo Ste elite 
International p rosso 
FSG Italia, fordo Dikes, 
indirizzi a paginal 
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mmm 


re&u Itggtadro dallit 
qualita dcll'anidndc , 
^carbotiica, si sjrosa con 
[a pasta strati ficat a : 
del Jo strudel, 
e saltan do il profumo 

1 1 lF f III 


abbrustoliLo delle 
Caratc t la piccanteiza 
del Provolone Don, 


PER 6 PERSONE 

200 g di farina 00 - 3 uova - 20 q 
di olio di aractiide - 200 g di 
Provolone valpadana Dop - 500 g 
di carote - 500 g di cavolo nero - 1 
spicchio ti’aglio - 50 g di gherigli di 
noce - 20 g di miele di acacia - olio 
extra verging d’oliva - sale - pepe 


• 1 Impastate la farina con Polio di 
arachide* una presadi sale, 0,7 dl di 
acqua tiepida, una macinata di papa e 
un uovo; favoratela fine a otfenere un 
impasto liscio a morbido, formate una 
palla, awolgetela neifa pellicola e fatela 
riposara per un'ora m luogo fresco. 

• 2 Relate e pulite le oarute* lavatele, 
asciugaftele, tagliatele a filetfi 

nd sense ddla lunghezza, conditele 
con il miele, to spiochio d'agiio, 

4 cucchiai di olio d'oJiva e una presa 
di safe. Cuocetete in fbrrto pneriscaldato 
a 220° per ciroa 30 minuti, 
mescolandoFe di tanto in tanto. 

» 3 Mondate il cavolo nero, eliminate 
la costa centrals delle foglie f lavatele e 
scottatele in acqua salata in ebollizione 
per 5 minuti. Scolatela, fatale raffreddare, 
strizzatele e tritatele. Grattugiate il 
formaggro con una grattugia a fori 
gross! e mescolatelo con le uova 
rimaste sbattute, i gherigli dl noce tritati, 
sale* una macinata di pepe e il cavolo. 

• 4 Stendete la pasta in una sfoglia 
rettangolare sottiJrssima, cospargetela 
con il composto di formaggto e cavolo 
e con le carote private delPagNo, 
ripiegate i lati piu lung hi sopra il ripleno 
e arrotolate il tutto partendo da un lato 
lungo. Trasferite su una teglia rivestita 
con carta da fomo e cuocete in fomo 
preriscafdato a 220° per 30 minuti. 


MEDIA • Preparations 20 minuti + riposo 
♦ Cottura 1 h e 5 mmuti * 435 cal/porz. 







SF0GL1ATA Dl PATATE AL PIAVE CON ERBE AROMATICHE 


PER 6 PEH5DHE 

600 g di palate - 200 g di Piave Dop - 2 dl di latte - 3 rametti di lime * 
6 foglie di salvia - 2 rametti di rosmarino - 10 g di erba cipollina - 
1 mazzetto di prezzemolo - 1 tuorlo - 30 g di burro - sale - pepe nero 



WEISS 

Le biiinche b&varesi 
sotio him ad alta 
fermentazione, 
ottenute con im^devata. 
pgrcentualc di 
(rumen to mahato, 
L’aroms. vivace, la lieve 
c rum os it a. e la data 
acidula accompagnano 
la delicatezza aefriave 
Dop, a^&ccondano 
le erbe e agiscono sulta 
densita tfelle patate. 


1 Sbucciate e lavate le patate, tagliatele a lamelle sottili con una manddina, 
sciacquatele, mettetele in una casseruola, copritele con acqua f redd a e cuocetele 
per 2 minuti dallinizio deirebollizicne. Scolatele delicatamente eon una achiumarola 
direttamente su una teglia rivsstita con carta da fomo e lasciatele raff red dare. 

2 Eliminate la crosta dal fonnaggio, tagfiatelo a tocchetti, trasferitelo nel mixer 

a frullatelo con il tuorlo, il latte, una presa di sale e una generosa macinata di pepe. 

3 Mondate e lavate le erbe aromatiohe, asciugatele, tagliate I 1 erba cipollina 
con unaforbice e tritato le altre molto finemente. Unite gli aromi preparati 

al composto da latte e fermaggio e meseofate. REvestite con carta da feme 
uno stampo a cemiera del diametro di 18 cm, imburrate abbondantemente la carta 
e riempitelo altemandc strati di patate e di compeete di formaggio. 

4 Oospargete la suporficie con il burro rimasto a fiocchetti e cuocete la sfogliata 
in fomo gia caldo a 1 80° per 30 minuti coperta e per aEtri 20 scoperta. Lasciatela 
intiepidire, levatela dallo stampo, eliminate la carta e servite. 

FACILE Preparazione 20 minuti Cottura SB minuti 235 cal/porzione 
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Blcchiere B. Mo rone, 
tovaglia Society Limonta. 
NelEa pagina accantn: 
bicchiere Maine Carlo, 
piaiilnn Uvellara Milana, 
forcheilta Mepra, 
tovagliolc aperto Liboco, 
piano Oikos. 

Indlrlzzl a pagina 6 
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Con il forno 
FullSteam di Neff 
puoi scegliere fra cottura 
a vapore, tradizionale o 
combinarJe per ottenere 
il massimo da entrambe. 


Ha un design raffinate, con linee 

nelte e definite, combina materiali di ^ 

altissima quality per un risultato estetioo impeccabile. 

Ma e al suo interno che Unnovazione Neff da il meglio di 
se, stabilendo cosi nuovi standard in cucina grazie alle 
sue straordinarie funzionalita di cottura. Perche il nuovo 
forno FullSteam di Neff unisce Ea cottura tradizionale e 
quella a vapore in un unico elettrodomestico che, oitre a 
cuocere in entrambe le modality, le combina insieme. 38 
programmi regolano in modo completamente automatico 
ed ottimafe la preparazione delle pietanze desiderate - 
dall’antipasto, al secondo, fino al dessert - con risultati 
sempre eccellenti: le verdure rimangono ricche dijsapore 
e di vitamins, gli arrosti croccanti fuori e teneri aJi'interno. 
FullSteam Neff e indubbiamente la soluzione ideale per chi 
ama una cucina teggera, senza grassi ma che esalta i 
sapori appagando il 
paiato. 


APPASSIONATI DI CUCINA DAI 1877 



■ y 


ft 




Rotolo di pasta 
all’emiliana 


UNPIATTO 
TRADIZIONALE 
DOVE LA SFOGIiA 
FRESCAAWOLGE 
UNDEUCATO 
RIPIENO 


di Miriam Ferrari, 
in cucina Antonella Pavanello, 
foto di Michele Tabozzi, 
see It a del vino di Sandro Sangiorgi 


Tra i celebri estimator! della gastronomia etniliana 
cfc Pellegrino Arms!, che nella sua famosa opera ft La 
seienza in cucina e Parte di mangiar bene” afferma: 
«Qiiando incontra te la cucina emiliana^ fate una ri- 
verenza, perche se la merita» e conforms anche con le 
sue ricette che la gloriosa protagonists di gran parte 
dei primi piatt i emiliani e la sfoglia fresca, Le sfo- 
gline, depositarie di questa antica arte, e le rezdore, 
come vengono chiamate le donne di casa emiliane, 
ancora ogg! la preparano curd i giorni. 

a pag. 68 


LA R1CETTA GOURMET 



LA PREPARAZIOHE 


PER 4 PERSON E 

per la pasta: 300 g di farina bianea p piu quella per la spianateia - 2 uova - noce moscata - sale 
per II n pie no: 600 g di foglie di spinaci - 400 g di ricotta fro sea - 30 g di burro - 2 cuccbiai di parrnigiano 

reggiano grattugiato - sale - pepe 
per condire: burro - parrnigiano reggiano grattugiato 

1 Preparate la pasta; mettete la farina sulla spianatoia, fate la fontana, unite un pizzico di sale 
e una grattata di noce moscata e sgusciate al centre le uova; impastate unendo 2-3 cucchiai di acqua, quanto basta 
per ottenere una pasta casaiinga compatta; tenetela da parte coperta con un telo. 2 Preparate il ripieno: 
lavate le foglie di spinaci, sgocciolatele in una pentola e cuocetele senza aggiungere altra acqua 
a quella rimasta dope il lavaggio. Scolatele, strizzatele molto bene e tritateie finemente. 3 Fate fondere 
il burro in un tegame, unite gli spinaci tritati e fateli insaporire a fuoce basso, mescoiando. 4 Raccoglieteli 
in unaciotola, lasciateti intiepidire, poi unite la ricotta, il parrnigiano e mescolate bene; regelate di sale e pepe. 

5 Sulla spianatoia infarinata stendete la pasta in una sfoglia sottile (1 -2 mm di spessore.) 

Trasferite al centro della sfoglia il ripieno di spinaci e ricotta e stendetelo con una larga spatola in uno strata 
uniforme delta spessore di circa 1 cm. Lasciate libero un bordo di circa 2-3 cm. fi Arrotolate delicatamente 
la sfoglia su se stessa. Awolgete completamente il rotolo in un telo, poi legatelo alle estremita 
con spago da cucina. 7 Utilizzate per la cottura una pesciera con I’apposita griglia estraibile 
su cui appoggerete il mtolo. Portate a ebollizione abbondante acqua salata, immergetevi it rotolo e iasciatelo 
sobbollire per circa 45 minuti. 8 Scolatelo, svolgetelo dal telo e tagliatelo a fette alte un paio di cm, sistemandole 
man mano su un piatto da portata caldo. Conditele con burro fuso e parrnigiano e servite. 



BERE GIUSTO 

II sapore del rotolo deve 
il sue equilibrio alia 
sensazione ferrosa e 
amaricante degli spinaci 
che si oppongono alie 
differenti morbid ezze 
offerte dalla pasta, 
dal parmigiano, dalla 
ri cotta e, soprattutto, 
dal burro, responsabile 
di una chiara, quanto 
piacevole, grassezza: 
su questa sensazione 
agisce il perlage naturals 
deirOrtugo Lubigo 
dell’azienda Oroci, bianco 
piacentino ottenuto dal 
vitigno omonimo capace 
di creare un confronto 
gradual e net quale non si 
perde nulla della soffice 
ricchezza del piatto. 



I SUGGERIMENTI 
DI SALE&PEPE 

VI ssgnaJianno aJcuni indirizzi dove 
aoqutefora o gustare, tia <e tarns 
specialita, anche questo piatto. 

LE SFOGUNE 

Via Belvedere 7, Bologna, 
tel. 051 220558, 

Oltre a torta Hi ni, to rta I Ion i 
e tante altre ghiottonerie, 
in questo negozio 
superspecial izzato si 
preparano anche le 
J rosette”, come chiamano 
qui il rotolo di pasta 
fresca farcito con spinaci, 
forrrtaggio, prosciutto e altri 


> da pag r 66 

Pazientemente assottigliata con abili movimeuri di mat- 
terello fino a ottenere un man to setoso ed elastico, la 
sfoglia viene ridotta in luughe $tri$ce morbide, p route 
per un piatto di profutnate taglktelle a 3 se dfe piti tem- 
po, fhrdta con un ghiotto ripieno, come nel caso delle 
cl&ssiche lasagne al ragu e del rotolo di spinaci , di cui 
parliamo in quesre pagine. 

Sfoglia, erbe e tan to sapore 

Anche se vanta le sue originj a Reggio Emilia, dove 
la cucina mostra utia spiccata predilezione per le erbe 
(cos! testimoniano Le sue speciality piti famose come 
Terbazzone e la torta d'erbe), la ricetta del rotolo si e 
con il tempo diffusa in tutto il territorio emiliano. La 
pasta, stesa sottile in un largo disco, e farcita con un 
composto di spinaci (o altre erbe o verdure, secondo 
la stagiotie e il gusto di chi prepara il piatto), am- 
morbidito con ricottae allargato sulla sfoglia, facendo 
moka attenzione a lasciare libcri i bordi; il tutto vienc 
poi arrotolato morbidamente, ed h il momento piil 
delicato perch e richiede una buona manualita. Awol- 
to in un telo sottile, che si pub sostituire con carta 
da forno, il rotolo va legato e cotto in acqua salata a 
ebollizione appena accennata. Questa e la ricetta piu 
diffusa, ma non mancano 1c varianti piu ricche; c y b 
chi aggiunge prosciutto e formaggio, chi addirittura 
alterna uno straro di spinaci a un composco di viteLlo, 
salsiccia, regaglie di polio e per fino una piccola quan- 
tity di fegato grasso. Per condire si privilegia il burro 
fuse, ma vanno bene anche salsa di pomodoro o ragiu 
Irrmunriabile, naturalmente, il parmigiano reggiano. 


ingredient i scelfi secondo 
le richest a della clientele. 

RJSTORANTE DA CE5ARI 

Via de 1 Carbones! 8, 
Bologna, tel. 051 237710. 
Questo locale, nel cucre 
di Bologna, a pochi pas si 
da Piazza Maggiore, vanta 
urr attiviia cinquantenaria 
e si propone tra i mtgiiori 
ristoranti tipici di Bologna. 
Una sfi lata di piatti local i: 
imnunciabiEi le autentiohe 
tagEiatelie alia bolognese 
e i tradizionali tortellini, 
ma anche propcste 
personal izzato, come 


il rotolo di pasta fresca 
faroilo con spinaci e funghi 

0 ricotta e prosciutto. 

TRATTORIA CA' POGGIOLI 

via Lugo 7, Lugo dr Baiso, 
Baiso (Re), tel. 0522 844631 . 
Qui si possono apprezzare 

1 sap on genu Ini di una 
schietfa cucina di territorio: 
in menu non mancano mai 
la torta fritta e i tortelli 

di tradiztone emiliana. 

Su ordinazione la oucirta 
off re anche il classico 
rotolo di pasta fresca 
interpretato secondo 
la ricetta di famiglia. 



LA PflROLA ALL'ESPERTfl 

Risponde alle nostre pi coole 
curiosita Simona Guerra, 
presidents deH’Asscciaziane 
Enogastronomica Otto 
in cucina di Bologna 
(ottoincucina.it). 

Quali sono i segreti per 
ottenere una sfoglia 
impeccabile? 

L’impasto deve essere 
non troppo dura e non 
troppo morbido, se si usa 
il matterello i! panetto 
vacosparso con semola 
rimacinata mescolata 
a farina, cosi la sfoglia 
rimane piu ruvida e sposa 
meglio il condimento. 

Per evrtare che si secchi 
va utilizzata subito? 

Per non incorrere in questo 
inconvenierte consiglio 
di far riposare la sfoglia 
1 5-20 minuti tra due fogli 
di nylon alimentary in 
questo mode resta morbid a 
e al momento del tagiio 
non si ritira. 

Gli spinaci si possono 
sostituire con altre 
verdure? Per variare 
vanno bene anche broccoli, 
scarolae funghi. 

C’e un sistema alternative 
alia cottura in acqua? 

II rotolo si pub anche 
affettare da cmdo, sistemare 
le fette in piedi in una teglia 
con burro fuso e parmigiano 
e cuocerle in fomo. 

Lascuola dell’associazione 
dedica molte lezioni alia 
preparazione della sfoglia? 
Si, e la docente e una 
sfoglina professionista. 

Noi accettiamo un numero 
limitato di corsisti (da qui 
il nome Otto in cucina) 
pern be vogiiamo che 
ciascuno impart dawero 
a preparare personal mente 
un buon primo emiliano. 
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FREE BAKE: 
DAI NUOVE FORME 
ALLA TUA CREATIVITA 


Magneti 


FREE BAKE 

e la rivoiuzionaria banda in silicone dotata di magneti che ti permette di dare la forma che vuoi alle tue creazioni! 


Video 


ITALIANO 


Silikomart S.r.L * Mellaredo di Pianiga CVE) Italy * Tel +39 041 5190550 


E® 


Toil 


shop.silikoinart.com 


“►PHOOOTTO 
... , .. waWFEAWiATO 

MADE IN ITALY in italia 


REGISTERED DESIGN 


siliko^artf 




L’INVITO 

\\ 


Domeni 
autu 


NA GIORNATA DI RELAX CON GLI AM] 
SCANDITA DALLE GOLOSE TENTAZIOl 
DI UN MENU CALDO E GOURMAND 

lesto di Cristiana Casse, ricette di Li via Sala, 
foto di Michele Tabozzi, scelta del vini di Sandro Sangiorgi 


mr 


finestre si diiudono, i fomelli si accendono. E autunno. 
Si ha voglia di stare insieme tra le mura di easa, coccolati 
da qualoosa di buono da mangiare. E a questo condiviso 
desiderio risponde ii nostro menu. Che e goioso ed elegante 
a] tempo stesso, confortante ma anche creative. Pertetto per 
un invito di lunga percorrenza* di quell i che sconfinano nel 
pomeriggio e in tantechiacchiere* Anche la miseen place ha 
la stessa anima confidenziale, comoda ma con classe, dove 
piatti informal! si accostano a posatc d’argento c i calici di 
crisrallo si appoggiano su un ravolo nudo, senza rovaglia. 

> segue a pag. 73 





Alljugatele su una teglia, bagnatde con 1 00 ml 
di aceto di riso e lakiatele riposare per 2 ore. 
Tritafce due duflt di rostnarino con un peaiettino 
di agjio e mescoiateli con 1 50 m! di yogmt greets 
Unite 1 cncchiaio di olio, 2-3 cuccniai di acqua* 
sale e pepe. Conservaie in frigo. Sgocciulalc 
Ic bamdiit-tolc c asdug^teic bene con carta 
da cu dm. Friggetele, poche alia voka, in olio 
bollente con I spicdiio a aglio ed e un ramettq 
di msmanno finche sanrnno cmccand 
^ girandole un paio di ’volte. 

^ Asciugatele su. carta da cucina, 

isaJatclc con sale gpusso 
e serviteTe con 
la salsa di yogurt. 
V Pet 4 person*. 


GIN TONIC AL SAMBUCO 
EPOMPELMO 
Mettete in ogni bkdiiere 2 baochc 
di gjnepro pestate e 1 cucchiaio 
di sdroppo di sambuco e mescolate 
il tutto utilizzando dei rametti 
di ginepro un po strop icciati 
tra Je dlta perclie rilascino I aroma. 
Unite 4-5 cu belli di ghiaccio, 
riempite per 2 quinti con il gin 
e colmate con acqna tomca. 
Completate con I spicchio 
di pompelmo: premetelo 
leggermente in mode die esca 
qualche goccia di succo. 



> segue da pag. 70 

Per mettersi subito nel gins to state d animo, casomai qua! che 


tetisione I avatar iva fosse rimasta addosso, ecco un signor 
gin tonic ingen till to da specie, sciroppo di sambuco e fet- 
tine di pompelmo. Un aperitive inebriance e chic, in eui 
si uniscono con grande equilibrio spunti secchi* dole! e 
agretti. Per accompagnare, so no perferte (e dawero motto 
original]) le chips di barbabietola marinate nell'aceto di 
riso equindi fritte, da intingere in un appetitosa salsa alio 
yogurt pnofomata aJ rosmarino< E perchd il tutto taggiun- 
ga Fobiettivo di rilassarri, t bene che la presmtazione sia 
dawero informale, su un tavolo di servizio senza troppi 
fronzoli, che inviti a unadegustazione libera, deambulatoria 
e ciarliera. A questo punto, rlspettara anche la prima legge 
del here bene* e dot che un bis non si nega a nessuno, t 
proprio il momento di sedersi a tavola, Non solo perche il 
prirno antipasto e complicate dagustare in piedi, ma anche 
pcrche merita di essere contemplate: capesante derate nel 
burro, infilatc su rametto e adagiate in un pur £ di patate 
violette rosolato con olio, scalogno, semi di enmino e latte 
di cocco. Una delizia raffinatisslma nel gusro e nella poesia 
di colon , oltreturto semplice da preparare. 

> segue a pag, 74 



Spiedini di capesante 
su crema di patate 
violette al cocco, pag. 



Si 




.L-J* - Ap> 


a. 

$ 


• 1 




Agnolotti di funghi 
e cime di rapa con burro 
all’acciuga, pag . ?s 


> segue da pag. 73 

Una piacevole insalatadi spinacini, scalogni caramellati, pi- 
noli e uvetta bagnaca nel porto rinfresca il palaro e conclude 
il capitolo antipasti lasciando spazio ai pezzi forti del menu* 
Come la tradiziotie do men i tale eomanda, eeco i ravioli fatti 
in casa ed eoco Farrosto, ma non qudli di sempre, Qui d 
sono sapori sfiziosi e tanca fantasia. Gli agnolotti hanno un 
originale ripieno di funghi, robiola e cime di rapa e sono 
conditi con un robusto burro alTacciuga. Mentre Farrosto* 
e interpretato da un morbido filetto di vitello farcito con 
gorgptizoladi capra e fesdato con la pancetta, Persino il piu 
inflazionato dei conform ptende un inclinazione instil ita in 
questo menu: le irrinunciabili patate al forno sono infatti 
impanate con una miscela di farina giaila e parmigiano, 
die dona straordlnaria croccantezza e sapore. 

> segue a pag. 77 


SPINACINI CON SCALOGNI 
GARAM ELLATI , UVETTA AL PORTO 
E PINOLI TOSTATI 
Mettete 60 a di uvetta a baano 
in un bicd^icrino di Porto. 
Sbucriate 4 scalogni, tagliateli 
a spiccliietti e fa cell appassire 
in un padellino con pocu olio 
e un pizzico di sale. Spolveriziate 
con 1 cucchiaio di zucchero 
e lasciatc caramcllare leggertnente. 
Quindi aggiungetc Fuvetta con il Porto 
e fate restnneere il fondo per I mimito. 
Testate 40 g di pinoli suttu il grill 
del fomo per 3-4 minud, 

I.avate e asdugate 120 g di spmadni> 
eondkeli con sale, pepe e un filo di olio 
e aggiuttgctc gJi scalogni c i pinoli. 

Per 4 persone. 






:: 
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Confett 


extra 


UT : 


Ritorniamo alia natura, dissero i mirtilli. 


E con un grande balzo saltarono nel vaso della confettura Darbo assieme agli altri 
mirtilli, Questo £ anchc del tutto tiaturale, quando si sa, die ogni vaso contiene 
solo la qualitl migliore, Sc anche Lei vuole seguire il richiamo della natura, alia 
prossima eolazione provi le eccellcnti confetturc di Darbo in tanti insuperabili gusli. 
Per maggiori informazioni sulk nostre confetturc visitatc www.darbo.com 



ti pieno sapore della natura. 



BERE GIUSTO 
Superato I'aperitivo - gin tonic 

0 chips stanno benissimo 
insieme - a guidarci sono 

1 for mag gi conte nuti negli 
agnolotti e nel filetto, sui 
quali possiamo bare un bianco 
ampio, accogliente, ma 
anche ben strutturato, come 

il Sauvignon del Collio: capace 
di accarezzare la suffice 
sostanza della crema di patate, 
seguendo ia sapidity 
delle capesante, affronta 
poi con prglio la density 
del mascarpone, della robiola 
e del blu di capra, creando una 
fusione con gli altri ingredienti. 
Per la tatin scegliamo 
un distillate di pere. 


KVHep 


> segue da pag. 74 

Se nelle portate saiate non manca quakhe tocco francese, 
nel dessert I’ispira/Jone d’Oitralpe & evidence. Le tatin di 
pere e sciroppo d’acero hanno quella semplice genialita 
di certi dold bretoni, con pochi ingredienti e un gusto 
paradisiaco. Sono perfette per condudere questo pranzo, 
51 cui vero pregio, al di li della capacka di sorprendere, c 
quello di saper trasformare i sapori piii rustic! e popolari 
dell’autunno in godibilissimi piatti gourmand. Sfarando il 
mito die le cose golose siano le meno elegand. 


SPIED! II I Dl CAPESANTE SU 
CREMA Dl PATAU VIQLETTE 
AL COCCO 

PER 4 PERSONE 

8 core Hi dl capesante - 8 piccole 
palate violette - 2 scalogni - 1 00 
mi di latte di cocco - 300 ml 
dibrodovegetafe - 1/2 cucchiaino 
di semi di cumino - 1 mazzetto 
di timo - 50 g di burro - olio 
extravergine d'oliva - sale - pope 

• 1 Lessate le palate con la 
buccia, s pe l late I e e riducetele 
in purea passandole due volte 
alio schiacdapatate, 

m 2 Intanto, sbucdate etritate 
gli scalogni e soffriggeteli con un filo 
d'clio, un pizzico di sale e i semi 
di cumino. Aggiungete la purea 
di patate, il latte di cocco e il brodo 
necessario a cttenere una crema liscia, 
non troppo fluida. Sal ate e pepate. 

3 Rosolate le capesante 
1 minute per lato nel burro con un 
pizzico di pepe e qualche ciuffetto 
di timo. Poi infilatele due a due 
in 4 slecchini o legnetti e sorvitole 
sulla crema di palate, 

FACILISSIMA 

Preparazione 20 minuti 

• Cottura 30 minuti 290 cal/porzione 


AGN0L0TTI Dl FUNGHI E CIME 
Dl RAPA CON BURRO ALL’ACCIUGA 

PER 4 PERSONE 

120 g di farina - 2 uova - 200 g 
di robiola - 100 g di mascarpone 
- 300 g di cime di rapa gia 
pulite - 15 g di funghi secchi - 
75 g di parmigiano grattugiato - 
4 acciughe sotto sale - 
1 cucchlaio di semi di sesamo 
dorato - 1 cucchiaio di 
semi di sesamo nero - 60 g di 
burro - sale 

• 1 Disponete la farina afontana, 
mettete al centre 1 uovo leggermente 
sbattuto e lava rate I'impasto finch e 
sara liscio ed elastico. Awolgetelo 
con pellicola basparente 

a fatelo riposane per mezz’ora. 

• 2 Mettete a bagno i funghi in acqua. 
Cuocete le cime di rapa a vapors, 

poi passatele brevemente al mixer 
in mode da ridurle in una purea 
grossolana. Stiizzate e tritate i funghi* 
Soffriggete funghi e cime di rapa 


in 20 g di burro e fate insaporire 
per qualche istante. Lavoratc la robiola 
con il mascarpone, unitevi le verdure 
soffrttte, l 5 uovo rimasto e il parmigiano. 

• 3 Con la macchinetta o il matterello 
stendete la pasta in una sfoglia sottile. 
Ricavatene 4 strisce e disponete su 2 

il lipieno a mucchietti. Cop rite con le 
sfoglie rimaste e intagliate 
i ravioli con una rote I la dentellata. 

4 Dissalate le acciughe sotto 
I'acqua corrente. Tostate i semi 
di sesamo in un padellino. 
Aggiungete il burro rimasto, fatelo 
sciogliere a fuoco dolcissimo 
e stemperatevi le acciughe aiutandovi 
con una forchetta, Cuocete i ravioli 
in acqua bollente poco salata, scolateli 
e conditeli con il burro alle acciughe. 

MEDIA 

• Preparazione 50 minuti 

• Cottura 25 minuti t 745 cal/porzione 

FiLETTO Dl VtTELLO FARCIT0 
AL BLU Dl CAPRA 

PER 4 PERSONE 

600 g di filetto di vitello - 1 fetta 
di pane rustico - 100 g di 
formaggio erborinato di capra 

- too g di pancetta tesa affettata 
non troppo sottile - 2 rametti 

di rosmarirto - 1 spicchio di aglio 
- 1 bicchierino di grappa 
- 1/2 bicchiere di vino bianco 

- olio extravergine d’oliva 

- sale - pepe 

• 1 Tagliate il pane a dadini 

e tostatelo in una padella con un filo 
di olio, I’aglio, sale e pepe, 

• 2 Incidete il filetto con un taglio 
profondo nel senso della lunghezza. 
Salat e la carne air inter no e farcitela 
con il formaggio a pezzettini 

e i crostini di pane (senza I’aglio). 
Richiudete il filetto, fasciatelo 
con le fettine di pancetta e legate I o 
con qualche giro di spago da cucina, 

• 3 Sistemate I’arrosto in una teglia, 
irroratelo con un filo di olio 

e cuocetelo in forno caldo a 190° 
per 20 minuti. Quindi bagnatelo 
con la grappa e il vino bianco, 
unite il rosmarino e proseguite 
la cottura per 20 minuti, girando 
rarrosto di tanto in tanfo. 

FACILE 

• Preparazione 25 minuti 

• Cottura 45 minuti 415 cal/porzione 


PATATEAL PARMIGIANO 

PER 4 PERSONE 
1 kg di patate a pasta gia lla 

- 100 g di farina per polenta 
a cottura rapida - 50 g 

di parmigiano grattugiato 

- 2 rametti di rosmarino - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 

• i Sbucdate le palate, tagliatele 
a pezzetti e scottatefe in acqua 
salata per 8 minuti, Scolatele, 
trasferifele in una teglia con un filo 
di olio e mescoiateie. 

• 2 Mescolate la farina con 

il parmigiano, sale e pepe. Distrihuite 
il mix sulle patate, mescoiateie 
e premetele un pc’ con le mani, in mode 
cbe la miscela aderisca e le ricopra 
unifonmemente. Unite il msmahno 
e irorate con ancora un pc’ di olio. 

• 3 Cuocete in forno caldo a 1 90° 
per 30 minuti, rigirando delicatamente 
le patate un paio di volte. 

FACILISSIMA 

• Preparazione 1 5 minuti 

• Cottura 40 minuti 365 cal/porzione 

TAT1N Dl PERE E NO Cl PECAN 

PER 8 PERSONE 

1 rofolo di pasta sfoglia - 2 pore 
Williams - 60 g di noci Pecan 

- 100 ml di sciroppo d’acero 

- 1/2 limone 

1 Sciacquate le pere, tagliatele 
a fette dl 1/2 cm d# spessore 
e irroratele con il succo del limone. 
Tritate le noci grossolanamente. 

• 2 Federate una placca con carta 
da forno e fatevi col are lo sciroppo 
d s acero in mode da ottenere 4 dischi 
di ID cm di diametro (aiutatevi con un 
coppapasta). Dlstflbulte al centre 

dei dischi di sciroppo le pern e le noci. 

• 3 Ricavate dal la pasta sfoglia 
4 dischi di 10 cm di diametro, 
adagiateli sulle pere e bucherellateli 
con una forchetta. Cuocete in fomo 
caldo a 200° per 12 minuti. Togliete 
dal forno, coprite con un’altra 
placca, g irate le tatin (come si 

fa per la frittata) e poi eliminate 
delicatamente la carta. 

FACILE 

• Preparazione 15 minuti 

Cottura 12 minuti 455 cal/porzione 
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...oppure con riso, pasta, pesce, uova, 
verdura, salse, frutta e dolci. 

Lo Zafferano 3 Cuochi e perfetto su ogni piatto. 
Provalo con le tue ricette preferite 
e per saperne di piu vai su WWW.3CUOCHI.IT 


ZAFFERANO 3 CUOCHI 

CONDISCILO COME Tl PARE 










testo di Enrico Sara valle, foto di Felice Scoccimarro p fotc 
apertura David e Carlo Cenadelli/Sime. Si ringraziano lo chef 
Riky Ferrero del Camilla^ Kitchen per le ricette e la 
realizzazione dei piatti e SarrutolSBI, Torino, per aver for nito 

ceramlche e oggetti da cucina 


‘ I I ir i 

Regale e plebea, imob e pop, arnica e modernissin|si: la 
Torino del Teizo Millennio b cod. Non per niente b I’ Ulrica 
citti italiana indie ata dal New York Tunes come meta im- 
pcrdibilc del 20 K . Una mctropoli dalle moke personality, 
die esibisce piazze salotto, palazzi nobill, capokvori barocdii 
ina, insieme* propone event! culto come Artissima (la piii 
trendy delle fiere dkne contemporanea) e musei P gaJ lerie, 
fondazioni che non sfigurano nel panorama mondiale; 
dal Gastello di Rivoli alia GAM (Galleria Civica d'Arte 
Modcrna), dalla Pinacoteca Agnelli alia Fondazione San- 
duetto Re Rebaudengo, dal Museo del Cinema (alfinterno 
della Mole) alio soenografico Mtiseo deirAutomobile dd 
Lingorto. La stork non si rinnega e molro in cittY park dei 
Savoia die hanno regnato e vissuto a Torino per oltre 300 
anni: assolutamente da fere il tour delle residenze reaJi ? a 
oomindaie da Palazzo Madama, capolavoro del bameco di 
Filippo Juvarra e da Palazzo Reale, la sonmosa reggia della 
dinastia, e con tin nan do con Palazzo Carignano, sede del 
primo Parlamento Itallano, e Venaria, appena fnori ciita. 

> segue a pag, 83 


LUOGHI ECCELLENTI 


TRA PIAZZE, REGGE E PARCHI 
LASCIATI DAI SAVOIA, ALCUNI 
DEI MUSEI PIU BELLI DTTALIA E 
UNA CUCINA DEGNA DEI RE 



TAGLIOUNI CON 
LA SALSICCIA Dl BRA 

PER 4 PERSONE 

500 g di farina di buratto (semi- 
in teg rale e macinata a pietra) - 
TOO g di semola di grano duro 
+ quella per la lavoraziane - 15 
tuoHi d'uovo - 50 g di burro - 
300 g di port! - 300 g di salsiccia 
di Bra (di vitello) - 200 ml di vino 
bianco - 200 ml dl brodo di 
gallina - 1 rametto di rosmarino 

• 1 Su una spianatoia disponete la 
due farine a fontana mettendo el 
centra i tuorli. Amalgamate Timpasto 
unendo poca acqua se necessario. 
Awolgete il panetto nella peliicola 

e iasciatelo riposane per 30 minuti. 

• 2 Stendete la pasta sottilissima 
(circa 1-2 mm}, ricavando fogSi 

di 15x30 cm. Arrotolateli uno ad uno 
e tagliateli con il coltellc ricavando 
tante striscioline sottili. Trasferitele 
su un piano infarinato. 

• 3 Fondete il burro in un tegame 
e rosolatevi ia salsiccia private 
della pelle. Unite i porri mondati 

e tagliati a pezzetti, irrorate 
con il vino bianco e lasciate 
evaporare. Aggi unget e il brodo 
e lasciate cuocera per una ventina 
di minuti. A cottura quasi complete 
unite if rosmarino e poi eliminatelo. 

• 4 Lessate i tajarin in acqua salata 
e conditeli con il sugo alia salsiccia. 

FACILE 

• Preparazione 40 minuti + riposo i 
Cottura 30 minuti 1140 cal/porzione 




In alto, da sinistra 
il Museo del Cinema 
Mole AntonelLiatia? 


il paEazzo di Carignano 
la Manica Lunga, edificio 
:he fa parte del compleSSO 
del Gastello di Rivoli. 





BRASATO AL BARB ERA 




PER 4 PERSONS 

1,2 kg di sottofiletto di vitello (op pure il codone, owero la parte delta 
schiena che comprende le ultime vertebra) - 2 bottiglie di Barber a - 
3 spicchi d’aglio - 7 bacche di giaepro - 10 bacche di pepe Jamaica 
- 5 grani di pepe nero - 1 mazzetto di salvia - 1 mazzetto di rosmarino - 
200 g di sedano - 2 carote - 2 cipolle - 2 fog he di alloro - 10 g di cacao - 
2 chiodi di garofano - un pezzetto di cannella - 40 g di burro - olio 
extravergine d 1 oliva - sale 



1 Mettete la came in un recipiente con il vino, gli spicchi d’aglio sbucciati, le 
bacche di ginepro* i due tipi di pepe in grani, la salvia e il rosmarino e lasciate 
marinare. II giorno successive, scolate e asciugate la came, tenendo da parte 

il I] guide* Salatela e pci rosolatela con il burro e qualche cucchiaio d'olio a fuoco 
vivace, 5 minuti per lato ccsi da sigillare le cami e forma re una cnosticina. 

2 Aggiungete le verdure mondate e tagliate a pezzi, il cacao e lallcrc, e fate 
rosolare mescolandc spesso. Dope una decina di minuti aggiungete il liquido 
della marinata, \ chiodi di garofano e la cannella; continual© a cuocere 

con il coperch io e a fuoco lento, per 3 ore, girando la came di fanto in tanto. 

3 Prelevate la came, frullate il suo sugo in modo da renderlo omogeneo, 
affettate il brasato e irroratelo con rintingolo preparato. Accompagnatelo, 
se vi piace, con un pure di patate e qualche dpollina berettana caramel lata, 

FACILE 

Preparazione 20 minuti + riposo Cottura 3 ore e mezzo 470 cal/porzione 


BATTUTA DI 
FASSONA ALLA 
MONFERRINA 

Su un tagliere battete finemeute 
400 g di polpa di spalia 
di fassona coil un coltello 
affilato, aggiungete 6 g 
di sale, una macinata di pepe 
e 60 ml d"olio extravergine di 
olive taggiasche. Disponete 
la came nattuta net piatto a 
dividendola in polpettine e 
guar ni tela cun aicuni filetti d 13 
acduga, 50 g di nocriole IGP 
Piemonte testate e, se vi piace, 
qualche scaglia di scor^one 
(tartufu nero). A parte servlte 
un intingolo preparato facendo 
fondere a fuoco dolcissimo 6 o 7 
filetti di acduga in 50 g di olio 
extravergine con uno spicchio 
d’aglio sbucciato. 
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In alto, Torino vista 
dslla Mole Antoodliana, 
Nella sequenza qui 
sopra, estemi e opere 
esposte nel rinnovato 
Museo Egizio 


> segue da pag SO 

Da non pcrderc anclic la Villa della Regina, residenza deli- 
ziosa di duchesse e principesse di sangue bin, e il Valentino, 
palazzo di rappresentanza nel '600 di ana delle Madame 
Reali, Cristina di Francia. Sosta doverosa, inline, nei Giar- 
dini Reali, freschi di restyling- 1 prati geometrici, gli alberi 
secolari, le fontane monumental sembrano citazioni, in 
piccolo, dd Para) di Versailles e non t un caso: i Savoia, 
infatti, per il loro giardino private avevano inter pellato 
Andr 6 Le Notre, architect to del paesaggio alia cor re di 
Francia, die ripropose nella capirale sabauda i parterres 
di fiori, i gruppi di sculture, i viali alberati che avevano 
stupito Luigi XIV e i suoi cortigiani. Regge e residence real i 


si sono adattace ai tempi e, vis to che la storia di Torino fe 
legata anche ai suoi caflfe, non ct da stupirsi se nei palazzi 
che ospltarono principesse e sovrani oggi si rrovano scic- 
cosissime caffetterie. Ai primo piano di Palazzo Madama, 
per esempio, dopo aver ammiraro sculture e oreficerie, 
quadrerie e ceramiche, lavori e tessuti delle collezioni di 
casa Savoia, ci si siede ndle atmosfere rarefattc dd Caffe 
Madama, tra la Camera della Galleria e la Veranda Nord. 
A Palazzo Reale, le sale piii sfarzose preparano alFeleganza 
sobria del Caffi Reale: tre saloni foderati di vetrine piene 
di vassoi, reiere in Sheffield, tazze e samovar, piatti della 
Manifattura di Vienna dove sedersi per un break regale. 

> segue a pag r 86 
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\ Fattincasa 

«P h ™ 1 

!►.. nteomu 


Fa ‘fincasa 


l£M — m V Con i Fattincasa Di Leo dimostri die d tieni a una corretta 
Af alimentazione per te e per la tua famiglia. Perch£ da oltre 
25 anni sono prodottl senza olio dl palma. Perch6 hanno solo 
2ft Kcal per biscotto e II 70% dl grass! saturl In meno rispetto alia media del f roll ini 
piu vendutL Perch4 sono fatti con ingredients sani e genu Ini secondo unantica 
tradizione artigiana. £ in piti H acquistando 1 Fatti neasa Di Leo, oggi dimostri 
che d tieni anche alFambiente. Fino al V di ottobre 2017, con I'operazione 
Airorango io ci tengo\ contribuirai alia rifbrestazione di Sumatra e al 
reinserimento dcgli oranghi nel loro habitat naturals Stopri come su www.dileo.it 

* In ccllaborazione con: 


Planet 



#allorangoiodtengo 


^JuUc i£ fktciUj di UiUL VC&iL 


saricb www.dileo.it 



TACCUINO Dl VIAGGIO 

CAMILLA’S KITCHEN 

Via Maria Vittoria 49/5 
tel Oil 8170253 
II menu di Riccardo Ferrero (ex 
Marchesi boy) paria di Torino 
e di tradizione, con qualche, 
rispettosa rivisitazione. II suo 
menu piemontese, tra I’altro, 
si pud assaggiare anche senza 
spostarsi da casa. Prenotando 
su www,f anceat.com, gli 
ingredient! arrivano sottovuoto 
e si assemblano e cuociono 
seguendo le indicazioni. 

TABERNA UBRARIA 

Via Bogino 5 T tel. 01 1 81 28028 
Ex bottiglieria trasformata in 
scicccsa osteria dove tajarin, 
agnolotti al sugo di arrosto, 
brasato al Barolo hanno la 
meglio. Trecento le etichette 
in vendita e in degusfazione. 

EATALY MOLE 

Via Montebello 20 
Si chiama * Eataly incontra 
Caff^ Vergnano alia Mole 
AntonettanaT e, al piano terra 
del Museo del Cinema, ingloba 
caffetteria, enoteca, ristorante 
con ghiottonerie griffate Eataly. 

F10RF0OD 

Galleria San Federico 
Tra decor e design Anni Trenta 
Coop ha inaugurato Fiorfood 
che & mercatc, fomo e 
ristorante fusion piemontese. 

FARMACIA DEL CAMBIO 

Piazza Carignano 2 
Accanto alio storico Ristorante 
del Cambio, praline, conserve 
e spuntini vengono esposti 
come golosi fanmaci. 

PORTA PALAZZO 

Piazza della Repubblica 
Globale e locale, il mercato 
piu grande d’Europa matte 
d'accordo le madamine 
torinesi e i nuovi abitanti della 
Torino multietnica. 

GQFRERIA PI EM0NTEISA 

Via San Tommaso 4/a, 

Tappa obbligata per provare 
i gofri [dal de croccanti}, farciti 
con prodotti del territorio. 

CASA DEL BAROLO 

Via Andrea Doria 7 
II meglio del vini piemontesi 
e non, oltre a liquor e distillati. 





PANNA COTTA ALL’AMARETTO 
DI M0NBARUZZ0 


PER 4 PERS0NE 

500 ml di panna liquida - 6 g 
di gelatina in fogli - 80 g di 
zucchero a veto - 150 g di 
amaretti di Momharuzzo * 
sminuzzafi - 1 bicchierino di rum 
bianco - succo di limone 
- 100 g di zucchero semolato 


1 Ammorbidite per 10 minuti i fogli di 
gelatina in acqua f red da. Montate 250 
ml di panna liquida e mettete sul fuoco 
quella rimasta con la gelatina scclata 

e strizzata, lo zucchero a velo e if rum, 

2 Quandc la panna k giunta quasi 
a bailors, aggiungete 100 g di 
amaretti e togliete dal fuoco. Lasciate 
raffreddare e unite la panna montata 
mescclando delicatamente. Mettete il 
composto in quattro coppette (oppure 
in bicchierini o coppette da vetro) 

e fate raffreddare 8 ere 3 n frigorifero* 

3 Preparate un caramel lo riunendo 
in un pentolino lo zucchero semolato, 
GO ml d’acqua e 4 gccce di succo 

di limone; mettete sul fuoco basso 
senza mescolare per 5 minuti o fino 
a quando avra un colore ambrato, 

Al momento di servire, decorate 
con gli amaretti rimasti e il caramel ft o. 


FACILE 

Preparazione 30 minuti + riposo 
Cottura 5 minuti 640 cal/porzione 


"Amarettr morbid i deirAstigiano ancora 
oggi impastati con la parte tenera del 
nocciolo delTalbicocca, 
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> segue da pag 83 

Tutta la dtti inoltre si sottopone a continui lifting. II 
Mu^o Egizio, grazie a tin restauro duraco cinque anni, k 
rinato ed entrain di diritto nella Top 100 dei musei piti 
viskati al mondo. Le sue oolleziom di scukure, cor red! 
fimebrij sarcofagh gioielli e utensili della civil tk dei faraoni 
si raggiungono seguendo il cosidderto Percorso Nilotico 
(ci oh il tracriato del Nilo) ideato dallo scenografo Dante 
Ferretti che ha anehe pensato alPallestimento delle sale al 
piano terra riunendo, in uno spettacolare assemblaggio, 
statue di sovrani, dignkari di corte e divinitk. 

Idee eterne e piene di bonta 

A Torino batte un cuore goloso: qui sono nate alcune 
ghiottissime invention! immortali come il Tramezzino 
(ideato dal Caffe Mulassano), il Vermouth (create tiel 700 
da Antonio Bctiedctto Car patio), il gclato da passeggio 
dctto Pinguino c i grissini. Altra invenzione amata dai 
re di Casa Savoia, e quelia delle “Merende Real!” a base 
di cioccolata calda o bicerin (una be vanda di cioccolata, 
caflfe e crema di latte) e “bagnati”(torcetti :i canestrelli e 
savoiardi). Il rito oggi si celebra nei caflfe storici di Torino, 
dal San Carlo alia Gelateria Pepino, dal Caffe Reale al 
Cafifc Madamaal Ncuv Caval d Brans. Sono staff i maftres 
chocolatiers torinesi, inoltre* forti del cacao arrivato in 
citti fin dal ’500 a inventare i cioccolatini piii buoni del 
mondo: i gianduiotri, le praline alia nocciola e i cremini. 1 
migliori si possono degustare nei caffe elegant! del centra, 
da Stratta, da Baratri & Milano o da Mulassano* 
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Qui sopra, 
piazza San Carlo, 
una delle piu 
important! e grand i 
di Torino (quasi 13 
miJa metri quadrat! 
di superncie). 

A destra, il Po 
davanti i al Gastello 
medievale nei Parco 
del Valentino. 

In basso, uftq 
scorcio di piazza 
Gastello con 
una delle torn 
di Palazzo Madama 
in primo piano. 





95% difrumento integrate 


DIVERSO PER DAWERO 

Weetabix, con it 95% di frumento integrate, aiuta ad iniziare la 
tua giomata nel modo giusto. 

• Fonte di proteine * Ad alto contenuto di fibre 

• A basso contenuto di zuccheri * A basso contenuto di grass! 

Vai su www.weetabix.it e scopri tanti modi diversl di gustare tutto 
it buono detie formelfe Weetabix. 





SALE&PEPE PROMOTION 


PER CREARE 
IN CUCINA Cl YUOLE 



VERSATILE 
LINEA 
ANTIADERENTE 
LAGOSTINA 
CON UNA SOLA 
MANICATURA 
PERTUTTI 
I CORPI 
PENTOLA. 


Antonina 
Cannavacciuoto, 
Chef stellato, 
ha scetto Ingenio 
perlasua 
versaSSta. 


Da sempre Lagostina rende piu semplice la vita in cucina per consentire a 
chiunque di cimentarsi ai fornelli: dal meno esparto al grande chefl Da questa 
filosofia nasce Ingenio, una linea antiaderente completadi casseruole, tegami, 
padelle e wok caratterizzata da un manico dal design ergonomico con un 
sistema di aggancio/sgancio attivabile in un click con una sola mano, II manico 
amovibile di Ingenio, infatti, vanta ben 3 brevetti che ne garantiscono un’estrema 
resistenza - pub sopportare fino a 1 0kg - assoluta sicurezza, grazie ai 3 punti di 


INGENIO 




Piu 

versatile 
di cosi! 

Dai piano COttUTQ 
$ l ftyno, alia tevote, 
a! frigo in un click. 


fissaggio, e una garanzia di ben 10 anni. 

I corpi pentola di Ingenio si adattano ad ogni fonte di calore (gas, vetroceramica, 
piastra elettrica, induzione), e lendendosi indipendenti dal manico, vanno anche 
in fomo. Questa soluzione innovativa ridefinisce la versatility di pentole e padelle 
consentendo di muoverle con facility e in piena sicurezza dal piano cottura 
al forno, dalla tavola al frigo, nonche 
di occupare meno spazio in cucina 
e in lavastoviglie. 









MADE IN ITALY 

CONOSCERE E GUSTARE LE ECCELLENZE 


I * 

Melannurca campana 


DAL1A POLPA CROCCANTE 
E LEGGERMENTE ACIDULA, 
E UNA MELA STORICA OGGI 
RISCOPERTA SQUISITA 
CON I DOLCI MAANCHE 
NEI PRIMI E CON LA CARNE 

a cura di Marina Celia, fete di Maurizlo Lodi, 


H cotta di Livia Sala, styling di Laura Cereda, 
scelta del vino di Sandro Sangiorgi 


Duemila anni e non sendrlL La Melannurca (o mda Ann urea) 
eresoe in Campania dai tempi dei Romani eppure, dopo aver 
rischiato di essere abbandonata per nuove varied, oggi b toma- 
ta alia ribalta, Riscoperta da chef e gourmet ma anche predoso 
alimcnto fiinzionaie. Per la sua eccezionale concentiazionc di 
polifenolij k tneia t studiata dal Diparrimento di Farmaria 
deFUmverska Federico II di Napoli, die ne ha ricavaio due 
prodotti nutraceutid contro il colesterolo alto e la calvizie, 

> segue a pag. .90 





CROSTATA D1 MELANNURCA ALLE NOCCIOLE 


PGR 8 PERSDNE 

300 g di farina 00 - 275 g di burro - 225 g di 
zucchero -1 10 g di nocciole sg usciate - 60 g di 
nocciole sgusciate e tostate - 2 uova grandi - 
2 tuorli -1/2 limone - 3 Melannurche - burro 
e farina per lo starrapo e la lavorazicne 


• 1 Tritate nel mixer 50 g di nocciole con 1 00 g di 
zucchero; unite 225 g di farina, 1 50 g di burro freddo a 
pezzetti, la scorza grattugiata del fimone e i 2 tuorti. 
Azlonate rappareochio si no a ottenere un composto 
bricioloso, poi tnasferitelo sul piano e lavoratelo 
velocemente con le mant. Quando avrete ottenuto una 
pal la di pasta liscia, schiacciatela un po s , awolgetela 
con la peilicola e fatela nposare in frigo per mezz'ora. 

• 2 Tritate le nocciole rimaste insieme alle nocciole 
testate e 50 g di zucchero. Montate il burro rimanente 
con Iq zucchero rimasto, quindi aggiungete, un po 5 
alia volta , te uova leggermente sbattute. Incorporate 
anche le nocciole tritate e la farina rimasta. 

• 3 Stendete la pasta con il matterelto sul piano 
infarinato in uno strato di 4-5 mm, quindi trasferite 
delioatamente in uno stampo per crostata di 24 cm, 
imbunato e infarinato, facendola aderire bene a tutto 
il bordo. Riempite il guscio di pasta con il composto, 
livellanddo un po' con il dome del cucchiak*. 

• 4 Lavate le Melannurohe, tagliatele a spicchietti 
senza sbucciarie, spmzzatele con qualche gocciadi 
succo del limone e distribuitele sulfa superficie della 
torta, affondandole un po 1 . Cuocete nelfca parte bassa 
del fomo, preriscaldato a ISO", per 50 minuti. 


FACILE Preparazione 45 minuti + riposo 
• Cottura 50 minuti 535 cal/porzione 


90 SALES PEP E 


> segue da pag, 89 

Xante virtu nascoste dietro un as petto non proprio accattL 
vante, soprattutto paragonato ai frutti lucidi e perfetti a an 
siamo abituatl La Melannurca, inyece, e piocola e leggermente 
.schiatciata, oon il picdolo molto airto; la bucria, gialb-verdc 
e ruggitiosa vidno al pcduncolo, diventa rossa a maturazionc. 
Ma non t sidle piante die awiene rarrossamenco bensl net 
“melai”. Le mde, raccoke aoerbe perchc il picciolo e troppo 
piccolo e debole per reggerne il peso, vengono trasferite in 
quest! piccoli appezzamenti di terra, con le parti meno rosse 
rivolte alia luce. Pot, ogni 3-15 giomi, i contadini le gka- 
no, in modo che 1'arrossamento sia uniforme* Un processo 
lungo e tradiztonalc, chc conferisoe alia Melannurca le sue 
caraueristichc unichc. Tan to che nd 2005 il frutio, coltivato 
in tuna la Campania ma soprattutto nellagro napoletano, 
casertano e beneventano, ha ottenuto flgp. “Le Melannurche^ 
che coprono il 5% della produzione di mele nazionale, sono 
consumate soprattutto in Campania e in Lazio ma incomin- 
dano ad afFermarsi anche al Nord, in Lombardia, Piemonte 
e Toscana” dice Giuseppe Giaodo, presidents dd Consomo. 


Risotti, baba e panettone 

Aromatica e succosa, con la polpa leggermente acidula e 
croceante, la Melannurca fe molto apprezzata in cudna: nei 
dessert, le confetture, le bevande come il Nurchetto, un 
liquore da fine pasto, o la birra alia mek. Fra i tantissimi 
dold, a Ischia k speciality sono i torrini, nel napoletano il 
baba alk Melannurca e a Giffoni VaQe Plana (SA) Toriginale 
Pannurco, il panettone con mek candita del pasticciere Emi- 
lio SoldivierL Ma TAnnurca monk anche nei piatti salad* A 
comindare dai risotti, dai piu dassid con mele e formaggio 
(petfetto il provisions) ai piatti d’autore, come qudlo dello 
chef Dario Vindguerra con purea di mele c polvere di capper! 
di Pantelleria. Una ricetta tipica campana sono le farfaUe 
con cipolline, sralogno, guandale e mele saltate con burro 
e brandy* Fra le earn!, perfetto il matrimonio con il maiale, 
dalio srinco caramellato al miele alia spalh al fomo. 


BERE GIUST0 

La Falanghina Passio e ottenuta 
eta me lasciate ad asciugarsi per 
cDficentmre gli zuccheri: con la 
crostata non e solo una condivisione 
di riofeezze, ma una fusions cha 
restftuisce integro il profumo 
deirautunno. La Melannurca dona 
un sapore di croccante freschezza, 
la nocciola una lieve sensazione 
testate e una tenera rotondita. 




Marco Biancki 
Ckef sciemiato 
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^^kiurger 

A fcemwrt 


It bello e eke e’e piu gusto a stare bene. 


Ecco i Mini Burner Oroget: te migliori verdure e ingredienti selezionati 
per un piatto leggero e appetitoso. Sono buoni, salutari e adatti a twtti 
t <justi; inottre, grazie at piccoio formato , sono dawero versatili in 
cucina! Veloci da prepara re e buoni i, come fatti in casa. Bello no? 



Bno™ per nnUrra. 


o geLlt 



SEMPLICI PIACERI 



Patate lesse 
come base 


SCHIACCIATE O TRASFORMATE 
IN PURE, DIVENTANO 
L’INGREDIENTE SEGRETO PER 
PREPARARE SOFFICI IMPASTI, 
SFIZIOSI STRUDEL E RICCHE 
TORTESALATECHE 
CELEBRANO LINCONTRO CON 
IL MEGLIO DELLA TAVOLA 
AUTUNNALE 


a cura di Silvia Talozzi, ricette di C. Com 
di Luca Colombo/Studio XL, styling Stuc 


gni, foto 
Salaris 
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Schiacciapatata 
Sum am pa. 
Indirizzi a paging G 
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CREPES CON RICOTTA Dl CAPRA E CAROTE A|ROSTO 

l 

PER 4 PERSONE 

500 g di palate sbucciate, lessate, schiacciate e ancora calde - 300 g di 
ricotta di capra - 3 dl di latte - 3 uova - 00 gidi farina - 500 g di carote - 
8 foglie di salvia - 50 g di burro - sale - pepe A 


• 1 Mescolate le patate con il latte, le uova, fa farina setacdata e una presa di 
fine a ottenans una pastel I a liscia e omogenea e fatela riposane 30 minuti coperta. 

• 2 Nel frattempo mschiate le carote, lavatela, tagliatele a bastoncino e cuoceteie 
per 20 minuti in urn paddla con 30 g di burro, un mestolino di acqua calda, 

una presa di sale, le foglie di salvia e una generosa madnata di pepe. 

• 3 Imburrate leggermente e scafdate un padellino antiaderente di 16 cm 

di diametro, versatevi un mestolino di pastella, inclinate il padellino in modo 
da distribuire sul fond o la pastella e cuocete la crepe 1 minuto circa per lato. 
Guocete alio stesso modo ie alt re crepes, imburrando ogni volta il paddlino 
e tenendo in caldo le crepes man mano die sonc pnon^Jnfine farcitde con 
la ricotta a le carote stufate, arrotolatele e servile. n 


FACILE 

• Preparazione 40 minuti • Cottura 30 minuti • 460 cal/porzione 



STRUDEL DI PATATE CON VERDURE E CASTAGNE 


PER 4 PBttQNE 

700 g di patate a pasta bianca sbucciate, lessate, schiacGiate e ancora 
calde - SO g di farina - 140 g di panmigiano neggiano grattugiato - 1 uovo - 
200 g di foglie di verza - 2 poni - 100 g di castagne lessate - 500 g di costa 
colorate - 40 g di burro - noce moscata - sale - pepe 


« 1 Mondate e lavate le verdure. Scottate I e foglie di verza in aequa saiata in 
ebollizione e scolatele. Lasciatele raff redd are e tritatele grossolanamerte. Tagliate 
i pom a nondel le, le foglie delle coste a striscioline e la parte eolorata a fettine, 

• 2 Sciogliete 30 g di burm in una padella arrtiaderente, unite i poni e dopo 4-5 
minuti la verza, le coste, le castagne spezzettate e una presa di sale e cuocete 
con II coperchio per 1 0 minuti. Levate il coperchio, fate evaporare l acqua di 
vegetazione, regolate di sale e pepate, fate raffreddare e mescolatele con la meta 
del pannigiano. Impastate le patate ancora calde con ia farina, il parmigiano 
rirnasto, i'uovo sbattuto, sale, pepe e un pizzico di noce moscata grattugiata. 

T 3 Stendete il cotnposto in un rettangolo di drca 1 cm di spessore su un foglio 
di carta da forro imburrato. Cospargetelo con le verdure cotte e arrofolatelo 
aiutandovi con la carta sottostante. Awolgete lo strudel neita carta da fcmo, 
legate le estnemita con spagc da cucina e cuocetelo in forno a ISO 15 per 40 minuti. 


Piatt i Col Fez i one 
pcrsonale, fcrchetta 
100 Fa Vintage, 
tessuto Fiorira tin 
Giardino. Nella pagina 
ac canto, piatto in 
peltro Collezfone 
personals, cucchiaio 
1 DO Fa. tovagliolo j 
Borgo OelieTovaglia# 
Indirizzi a paginal 


FACILE 

• Preparations 40 minuti •Cottura 50 minuti « 480 cal/porzione 
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PANCAKES CON SPEZZATINO 


PER 4 PERSONS 

150 g di palate sbucciate, lessate, schiaeciate a ancora calde - 1 dl di latte - 
1 uovo - 100 g di farina - 1/2 cucchiaino di lievito per forte salate - 500 g di 
spezzartino di manzo - 2 cucchiai di concentrate di pomodoro - 1 ci polls - 
1 carota - 1 costola di sedano - 1/2 bicchiere di vino rosso - 1 foglia di altoro 
- 3 rametti di timo - 50 g di burro - olio extravergine d'oliva - sale - pepe 


• 1 Sbuooiate e trttate finemente la cipolla con la costola dr sedano e la carota 
raschrata; inf annate la earns con 2D g di farina Sciogliete 30 g di burro in una 
casseruola h unite il trito di verdure e lasciatele soffriggere dolcemente per 5 minuti. 

• 2 Unite la came, rosolatola unitormemente, aggiun goto le erbe aromatiche legate 
tra loro e il vino rosso e lasciatelo evaporwe. Vdrsate 3 dl di acqua bollente 
mescolata con il concentrate di pomodoro, rogolate di sale e cuocete la carne 
coperta per 40 minuti su fiamma bassa 

m 3 NeE frattempo sciogliete il burro rima&to r n una casseruola, unite le patate ancora 
calde e il latte, regelate di sale, pepate e cuocete per 2 minuti, Lasciate raffreddare 
e amalgamate al composto I'upw e la farina rimasta setacoiata con il lievrto. 

Cuocete i pancakes, pochi alia Volta, versando delle cucchialate di impaste 
in una padella unta d’olio 1 minuto per late. Serviteli caldi con lo spezzatino. 


FACILE 
# Preparazic 


i minuti « Cottura 1 ora • 430 cal/porzioi 


JL 
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Piatto e posate 100 Fa, 
vassoio Col lea lone 
person ale, piattino Serax. 
Indlrizzi a pagina 6 


PANIN I CON CAVOLO NERO E SALSICCIA 

PER 4 PERSDNE 

400 g di farina - 350 g di patate sbucciate, lessaf e, schtacciafe e anqora 
calde - 1 uovo - 2,2 di di latte - 15 g di lievito di birr a fresco - 500 g di cavolo 
nero - 500 g di sa lamella mantovana - 1 piccola cipolla rossa - 1 cucchiaio 
di concentrate di pomodoro - 1/2 cucchiaino di zucchero - olio extra vergine 
d T oliva - sale - pep© 

• 1 Setacciate la farina facendola cad ere direttamente sell a spianatoia, 

unite al centre le patate ancora calde, il lievito sciolto con lo zucchero riel latte 
infiepidito e I’uovo e iniziate a impastare gli ingredient!. Unite una presa 
di sale e continue!© a impastare per una decina di minuti, Trasferite Timpasto 
in una terrlna, incidetelo a croce, copritelo con tin fog tie di pelHcola per alimenti 
e fatelo lievitare in luogo tiepido per 2 ore, 

# 2 Nel frattempo mondate il cavolo nero, eliminate la costola centrale 
dalle fog lie, lavatele e seottatde in acqua salata in ebollizicne per 5 minuti. 

JP&colatele e tenetete da parte. Sbucciate la cipclla e tagiiatela a fettine 
sottilissime, lasciatela stufare in una padella con 4 cucchiai di olio, unite 
la sal amelia private del budellc e spezzettata, e rosoiatela per 5 minuti. Unite 
m M cavolo nero, il concentrate di pomodoro* una presa di sale e una macinata 
di pepe e cuocete con la padella coperta per 10 minuti. 

* 3 Lavorate leggermente I 1 inn past o di patate, dividetelo in 8 pezzi della stessa 
dimensions disponeteli su una teglia rivestita can carta da fomo, copriteii 

a campana e lasciateli fievitare per 30 minuti. Cuoceteli in for no preriscaldato 
a 180° per 25 minuti. Lasciateli inti epid ire, tagtiateli a meta e farciteli 
con il mix di salamella e cavolo nero caldo. 

FACILE 

* Preparazione 1 ora + riposo * Cottura 50 minuti • 405 cal/porzione 




Piatto Lab oratorio 
Paravicini F tova glide 
Once Milano, coltello 
Funky Table, 
Indirizzi a pagina 6 


GATTO Dl PATATE IN FOGLIE 01 VERZA 


PER 4 PERSONE 

1,5 kg di pataite - 8 fogJie di verza - 4 uova - 100 g di speck a fette - 100 g di 
pangrattato - 100 g di panmigiaino reggiano grattugiato - 150 g di formaggio 
Latteria - 2 dl di latte - 1 cipolla rossa - 120 g di burro - sale - pepe 


• 1 Lavate le patate, trasferitele in una pentolacorc abbondante acquafredda 

a lessatele per 40 minufi dalTimzio dcll ebollizione; ne! frattempo sbucciate a trifate 
finemente la cipolla e fatela stufare con 20 g di burro. Scolate le patate, pelatele 
e sohiacciatele attraverso uno schiacciapatate. Lasciatele intiepidire a unite 
le uova, una presa di sale, una macinata di pepe* il parmigiano, 60 g di burro 
morbido a fiocchetti, il latte a 60 g di speck tritato finemente e mascolata. 

• 2 Scottate le foglie di verza in acqua salata in ebollizione per 2 minuti, scolatele, 
eliminate la costda centrale a rivestite il fondo a i bondi di uno stampo dal diamatro 
di 20 cm, rivestito con carta da forno. 

• 3 Unite al composto di patate il formaggio tagliato a dad ini, mascolata 

e versate il tutto nello stampo preparato. Livellate la superficie, ripiegate le foglie 
di verza verso fintemo a spolverizzate con il pangrattato. Disponete al centra la 
fette di speck rimaste tagliate a striscidine, cospargete con il burro rimasto 
a cuocata il gatto in forno prariscafdato a 1 80° par 40 minuti. Lasciatelo riposara 
1 5 minuti prima di servire. 


FACILE 

• Preparazione 40 minuti • Cottura 1 ora a 30 minuti *475 cal/por; 
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DAL 6 OTTOBRE AL 16 NOVEMBRE 


E INIZIATA L’ERA DELLE FIGURINE! 


Bluesy 

1’IM CLMIDIE 

IN ftem Bl UUKIBNI 


ESSELUNGA 


PRQMOZlONE RSERVATA Al POSSE&SGRI 01 CARTE FiDATV 

REGOLAMENTO E MODAUlA 01 PARTECIPAZIONE NEi NEGOZI ESSELUNCA, SU ESSELUNGA. IT E AMICIDiSCUOUAi.COM 


SALE&PEPE SHOPPING 


INFORMAZIONE PUBBLICITARIA 



BURGER VEGETARIAN I PAM PANORAMA 

Pam Panorama presents i nuovi Burger Vegetarian! Bio, preparati solo con 
ingredienii da agricollura biologica, pronli in pochissimr minuti in padella, 
ma anche nel forno tradizicnals e microonde. II Burger zucchine e quinoa 
fc fonts di proteins vegelali, mentreil Burger di lupinoespinaci.otreche 
di protelne vegetali, 6 ricco di fibre. 



LIEVITO MADRE MOLINO ROSSETTO 

Molino Rossetlo propone il Lievilo madre Biologico, 
ideale per la paniticazione domestics. 

Si tratta di un Lievito madre essiccato, da agricoitura 
biologica, che gaontisce stability di lievilazione, facility 
di utilizzo, alia digenbilita e un gusto lulto specials. 
Certificatocol logo VeganOk. 


I ClUQif I . 

IV BACCHUS PICENO D.O.P. CIU CIU 

Dai viligni di Montepuldano e Sangiovese allevati 
con cura sullecolline marciiigiane si oltiene questo vino 
daf colore rosso rubino con sfumature violacee. 
Armanicamente complesso, dal gusto secco, gjustamente 
lannico con corpo spiccato. Esprime le sue migliori 
caratterisliche to il primo e il secondo anno di vita. 

La maturaziore gti conferisce maggior equilibria e marbidezza. 



MAGIA D'INVERNO POMPADOUR 

Pompadour presenta I’infuso Magia d'lnverno. una calda fragranza frultata 
con il profumo intenso ed awolgerte della cannella e della mela cotta 
al forno. Un infuso da assaporare in qualsiasi momenlo della giornata 
e per riscafdare le serata dlnvemo. 




WLSWi 




T UB* 


C* 


NOVITA VALSOIA 


BURGER VEGETALI DIMMIDISI 


DimmidiSJ presenta i nuovi burger ireschi 100% vegetali. Cinque sfiziose 
ricette elaborate intorno a una base di legumi come la sola (no ogm) arricchila 
con cereali, quinoa, verdure, semi e piantearomatiche per una gamma ricca 
di prolcine. Una proposta guslosa, dal sapors equilibrate c dalla consistenza 
croccante ma dal cuore tenero. ideale non solo per vegetariani e vegani, 
ma per tutti. Senza conservanti. 


Valsoia ba ampliato la sua proposta di alternative vegetal! al formaggio 
fresco senza lattosio e con un basso contenuto di grassi saluri con Ire nuovi 
prodotti : il Morbidino, cremosD e saporito; il Gustosino, ideale da tag iare 
a felte o a cubetti e la Tenerotta, otiima al naturale o come condimento. 

I nuovi prodotti, grazie all’elevato contenuto di acido linoleico, contribuiscono 
al mantemmento dei livelli normal i di colesterolo nel sangue. 


I CA 1 VAL ASOLO PROSECCO DOCG BIO VEGAN 

La Cantina ProduttorT di Valdobbiadene propone Co Hondo, 
Asolo Prosecco DOCG da agricoitura biologica, vino frizzante 
l prodotto da u ve co Iti vate senza I'uti I izzo d i sostanze diim iche 
1 e Vegan 1 owero Cruelty free grazie a particolari process! 
di lavorazione che escludono la presenza di sostanze di origins 
animale nel vino oppure lo sfruttamEnto di animali perprodurlo. 
II frizzante Asolo Prosecco DOCG Colfondo della linea Ca 1 Val 
6 un vino senza soil ill aggiunti, grazie aHatecnfca di termentazione 
in boltiglia da cui prende it noma. Ha un perlage sottile, colors 
pagliermoy aroma di fieri con note di lievito e crosta di pane, 
buon corpo, mol to asciutto, equilibrate. Prodotto da uve 
co Iti vate con I'ausilio df prodotti autorizzati dai protocol I i 610. 




MEZZ1 RIGATQNI INTEGRALI BIO 
Le migliori semole integral! di grano duro, coltivato 
in Italia da agricoitura biologica e I'acqua purissima 
della sorqente del Fiume Verde, che sgorga nel 
Parco Nazi onale della Maiclla, rcgalano ai mezz! rigatonl 
Del verde un gusto unlco e una stvaordinaria tenuta 
in cottura. La linea integrals bio Delve rde, inoltre, 

6 oertificata vegana. www.dBlverrie.com. 






BISCOTTI MELA E CARQTA SARCHIO 

I Blscotti Mela e Carota Sarchio sono preparaii 
solo con olio di girasole non idrogenato e dclcif icati 
con rnalto di mais. Senza latte e uova, adatti anclie 
ai vegani, sono arricchili con gustosi pezzetti di me la. 
I Biscotti Mela e Carota fan no parte della linea 
di dadici variela di biscotti vegan a senza glutine 
Sarchio preparati cor ingredient! biofogici. 



WURSTEL GRAND E RtSO DI NATURA NUOVA 

Grano e Riso sono gli ingredienti principal del Wurstel 100% vegetal! 
a m archiu Natura Nuova Bio. Materie prime scelte oon cura, solo 
da agricolture bioiogiche. Un pieno di proteine vegetaii e fibre ideale 
per un'alimentazione equilibrata e sana. La confezione contiene quattro mini 
wurstel vegetaii bio precotli, confezionali sottovuoto. wvw.nalura-nuova.com 






BURGER SPINACI QUINOA GERMINAL BIO 

II Burger spinad Guinoa Germinal Bio Vegan £ un burger vegelale reso 
speciale dal gusto caraiteristico della quinoa, unite al la personality 
degli spinaci e a! tocco deiicalo del porro, Si pud condire con un filo 
di Olio di semi di Canapa Germinal Bio, per esaltame i sapori. 


SORBETTI TONITTO 

Nate a Genova come laboratory di gelateria artigianale, poi evolulasi 
in impresa industriale, ancora aggi, dopo Ire generazioni, di propriety 
della famiglia Dovo, Tonitto sceglie - oggi come allora - per la realizzazione 
dei suoi sorbetti. solo materie prime di alta quality e massima nalurality. 



YOGURT BIO SENZA LATTOSIO SGALDASOLE 

Fattoiia Scaldasole presente la nuova linea di yogurt bio Senza Lattosio, 
una linea di yogurt magri e senza lattosio, latti di materie prime bioiogiche 
che esdudono Miiizzo di prodolli di sintesi e di organismi genelrcamente 
modificati. Ciemosi ma leggeri, sono disponibili in quattro referenze: 
bianco, alia vaniglia e alia frutta nelle variant! mirtiiili reii e fragnle. 



ARRIVA IL PRIMO RUCHE VEGAN 

Mortal be ra - Terra del Ruche - e la prima azienda a oertificare 
it Ruche a Vegan. E una scelte aziendale cbe nasce daila passione 
della famiglia prima nei lanciare e guaiificare un piccolo vitigno 
autoctono del Monferrato. IJ Ruche, e poi nei dare spazio 
ad un pubblico sempre piCi ampin di vegan i. Letichetta Ruchb 
d.o.c.g. Vegan colpisce per la sua rote di rosa canina appassita, 
frutto rosso, sentari di piccoli fiori di campo. Ha una preziosa 
sorbevolezza ed una freschezza tinica ed awolgenle. 



ISOLA BIO® UNFA DI BETULLA 

Isola Bio® presenta la novite Linfa di Betulla, una bevanda 
bioiogica senza grassi e a basso contenuto calorico. 
Questa bevanda, fonts naturals di manganese, contribute 
al normale metebolismo energetico, al mantenimento 
di ossa normali, alia normale formazione di tessuti connettivi 
e alia protezione del le cellule dalle stress ossidativo. 



RAGU VEGETALE BIOLOGICO ALCE NERO 

II ragu vegelale biologico Alee Nero I prodotto con seitan 
di farro italiano al naturale e cor pomodori a bacca lunga 
coltivali da aziende agricole nei Delta del Po. I pomodori 
vengonD raccolti al giusto grade di maturaziane e lavorati 
rap idame rite per preservare sapori, protumi e propriety 
nutrizionali, Dal campo alia lavorazione, le quality 
organolettiche del pomodoro e delle verdure utilizzate sono 
continuamente controllate everificalc per offrirti un ragCl 
vegeteriano, pronto e pieno di sapore. 
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Dal 1994 il cuore della natura sernpre con te 
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LA DOLCE VITA 





francese 



ALTA SCUOLA E RAFFINATA ELEGANZA CARATTERIZZANO 
I CAPOLAVORI DELL’ARTE DOLCIARIA D’OLTRALPE. NE ABBIAMO te 
SCELTI QUATTRO, ICONE DI DELIZIA E DI CHARME 




Saint-Honore 


E UN MOSTRO SACRO DELLA 
PASTICCERIA, NATA A PARIGI NELL*80O 
E AMATA DA TUTTI I GRANDI MAESTRI 


La Saint-Honor^ e una torta molto popolare anche nella 
nostra pasticceria, imtmncabile compagna di eerittionie e 
feste. Fu idcata a Parigi ncl 1 847 dal noto pasucccre Chi- 
bo use e dedicata a Honore (Qnorato), 11 santo patrono 
dei fornai e del pasticoeri, In origine il dolce era prepara- 
to con pasta brioche* con il tempo si e perfezionato tino 
alia versi one attuale classica; base di pasta sfoglia con una 
corona di bigne caramel lati, e fare i tufa con una crema pa- 


sticcera alleggerita da albumi a neve^ detia appunto crema 
Chibousr (o crema Saint-Honor^) dal suo inventors Una 
torta unica, che conquista con il sublime contrasto mor- 
bido-croccante. Come tune le edebrita, la Saint-Honord 
ha molte varknri, a pattire da quel la italiana, con base di 
pan di Spagna o g^noise, imbevuta di hagna al liquore. 
La farcimra e di crema chantilly, spesso per meti aroma- 
rizzata al cioccolato: la deoorazione risulta cosj a colori at- 
tend e puo essere completata da ctuffi di panna montata, 
Altre varianti prevedono che i bigne siano farcin con la 
panna, la chantilly sia aromatizzata alia frutta, al caffe o 
altro; oppure> come nellaversione che vi proponiamo, che 
la farcimra della torta sia a base di una crema pasticcera 
arricchka con chantilly e mascarpone. 


Crema 


Ci sono molte * m 
varianti) dalla ; 
classica crema ; 

Chibousr ■ 
alia chantilly ■ 
aromatizzata a l 
piaeere, l 

: Bigne [ 

I Sono di pasta ch dux, l 

l disposti a corona * 

: e farciti con panna l 

: o crema pasticcera, I 


: Caramello 

; I bign£ classic] 
r sono caramell&tL 
t In alternativa 
I si posse no deco rare 
I con zucchero 
I a velo o glasse. 



Pasta sfoglia 

£ la base della 
ricetta origlnale. 

Pub essere sostituita 
o arricchiti con pan 
di Spagna imbevuto 
di liquore. Oppure 
con la pasta bnsee. 
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LA PfIEPARAZIONE 

PER 10 PERSON E 

per fa base: 1 rotolo di pasta sfoglia di 230 g 

per la enema pasticcera: 500 ml di latte - 1/2 bacooRo di 

vaniglia - Stuorii - 100 g di zuechero - 40 g di amido di mais 

per la pasta choux (da hign£)z 125 ml di latte - 100 g di burro 

- 3 g di sale - 8 g di zuechero semoiato - 16Q g di farina 00 - 

220 g d i uova {circa 4 g randi) - zuechero a velo 

per if caramello: 250 g di zuechero - 70 g di g I ucosio 

per completare la fanertum: 250 g di panna - 20 g di zuechero 

a velo - 50 g di mascaipone - 10 g di gdatina 



1 Preparate la enema pasticcera, Dividete a meta i! baccello di 
vaniglia, con un coital lo grattate i semi, metteteii in un pentolsno 
con 9 latte e portate a ebollizione. Nel fiattempG sbattete i tuorti 
con Eo zuechero e r amido di mais in una ciotola e versatevi il latte 
bollente T poco alia volta e mescolando dolcemente, Trasferite 

il composto nel pentolino e rimettelelo sul fuoco riportando a 
bollore senza smettere di mescolare, Non appena la crema sf 
ispessisce mescolate energicamente per evriare laformazione 
di grnmi e toglietela dal fuoco. Versatela in una grossa ciotda e 
copntela a contatto diretto con la peilicola per evitare che si fornii 
la cnosta in superficie. Fate raffreddare la crema in fiigorif ere. 

2 Preparate la pasta dioux. Riunite il latte, 1 25 ml di acqua, 
il burro T \\ sab e lo zuechero in una cassemola e portate a 
ebollizione, Fuoii dal fuoco aggiungete la farina in una volta sola 
e mescolate rapidamente per ottenere un im paste liscio e 
omogeneo. Rim ettete la casseruola sul fuoco e F mescolando 
vigorosamente per circa un minute, fate asciugare la pasta finche 
si forma una palla e si stacca dalle pareti. Trasferite la pasta 

in una ciotola e mesedateia per farla i ntiepid i re, Poi unite le uova, 
preced entemente sbattute, in tra tempi* mescolando bene 
e aggiungendo la dose successiva sob quando la pnecedente 
6 ben incorporata. Trasferite la pasta in una tasca da pasticciere 
con bocchetta liscia di 8 mm dt diametro. 

3 Srotolate la pasta sfoglia su una teglia lascian do sotto la carta 
che la awolge, Ritagllate un disco di 24 cm dr diametro e 
bucherellatelo con i rebbi di unafbrchetta. Spremete un anello 

di pasta choux a 1/2 cm dal bordo estemo e altri 2 anelli 
concentrici airintemo del disco di pasta. I nfomate per 20-25 
minuti a 200° finche la sfoglia e cotta e la pasta choux dorata. 

4 Alzate la temperat ura del fomo a 250*. Su un'altra teglia 
rivestrta di carta da fomo, formate 1 8-20 bigne di circa 

3 cm di diametric con la pasta choux rimasta. Bagnate la punta 
delle dita neiracqua, picchiettatele sulla punta del bigne per 
amotondarli e spolverizzateii 2 volte con lo zuechero a velo. 
Spegnete il fomo e infomatelj per 1 0 minuti. Riaccendetelo a 1 60* 
e p roseguite la cottura per altri 25-30 minuti a seconda del fomo. 
Sfomate i bigne dorati e fateli raffreddare su una griglia 
(in alternative potete cuocerii per 1 5 P a 200* e per altri 15 s a 1 80°). 

5 Tenete da parte 1 40 g di crema pasticcera e trasferite 

la rimanente in un sac a poche con una bocchetta liscia di 5 mm. 
Forate la base dei bigne e farciteli con la crema. 

Preparate il carameEb. Riunite gii ingredient! con 60 mi di acqua 
in una casseruola, mettete sul fuoco e, non appena lo zuechero 
assume una coloiazione ambrata togl iete dal fuoco e mettete 
il fondo della casseruola per 2 second i nell’acquafredda per 
interrompere la cottura. Immengete rapidamente la parte 
superiors dei bigne net caramello e appoggiateli su una teglia 
rivestita di carta da fomo. Poi incdlateii suiranello di pasta choux 
con una goeda di caramello o di crema pasticcera, tenendone 
da parte uno. Spremete la crema rimasta nella tasca al centre 
della torta e lisciatela con una spatoia. 



6 Mettete ta gelatine a bagno in acqua fredda per 10 minuti, 
sgoccblatela e fartefa sciogliere in un padellino antiaderente. 
Versatela nella crema pasticcera tenuta da parte, mescolate bene, 
copritela con la peilicola a contatto e fatela raffreddare 
in frigorifero. In una ciotola di metalb moltofredda montate 
la panna con il mascarpone e lo zuechero a veto. Riprendete 
la crema pasticcera con la gelatine dal frigorifero, mescolatela 
e incorporatela delicatamente alia panna con una spatula 
di silicone. Trasferite la crema in una tasca da pasticcera con 
I'apposita bocchetta da Saint-Honore e decorate la torta con 
strisce disposte a raggiera Posizionate il bigne tenuto da parte 
al centre e fate raffreddare il dolce in frigorifero prima di servire, 

ELAB0RATA 

Preparations 1 ora e 40 minuti 

Cottura 1 ora e 10 minuti 615 cal/porzione 


Savarin 


L IMPASTO E LO STESSO DEL BABA 
NAPOLETANO MA LA STORIA DI 
QUESTO DOLCE £ TUTTA PARIGINA 


L 3 Octooento fu il secolo d ono per Farte del do Ice fran- 
oese, in cui nacquero le grandi pasticcerie parigine e le 
loro creation!. Sc da Chiboust idcarono la Saint-Honor^, 
i tre frarelli pasticceri Julien inventarono il savarin. Un 
lievitato a forma di ciambella della stessa pasta del baba al 
rum, ailora molro popolare a Parigi e speciality di un altra 
pasticceria, Stohrer di rue MontorgueiL cbe soprawive 
ancora oggi + Il dolce fu dedicate a! celeb re gastronomo 


BriUat-Savarin, che secondo alcuni fu fideatore del liquo- 
re di cui era inzuppato. Anche oggi il savarin t abboiv 
dantemente imbevuto di uno sciroppo, profumato con 
specie e agrumi e ifl genere amcchito con rum, liquor! 
aromatic! o anche vino da dessert, per rendetlo piu leg- 
gero. Le farciture, che possono essere a base di panna 
montata, chandlly o crema pastiocera variamente aroma- 
tizzatej sono completate da frutta ffesca a piacere, ragliata 
a fettine; il dolce, di colore dorato, viene iucidato con la 
gelatina. Una variante delfimpasto prevede Faggiunta di 
uvettao frutta secca a tocchettip 11 savarin si prepara anche 
in versions monopomotie; in questo caso b simile a una 
tartelletta, che si fardscc di crema con un sac i pochc e si 
decora con un pezzetto di frutta. 



Frutta ; 

Intera o tagliaia a : 
fettine* b il decora : 
classics del savarin. ; 
Le sue note acidule ; 

attenuano il gusto \ 
molto zucclierina ; 
delrimpasto. ; 


' > » . ■ 

_lil 


Panna montata 

Decorat iva, si sposa 
alia perfezione con 
la pasta imhihita di 
bagna del savarin. 


Pasta per baba 

L'impasto lievitato 
b softice e spugnoso 
e deve esse re 
completamente 
Imbevuto di 
sciroppo, in genere 
al rum o ad altri 
aromatic!. 
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Piatto Nella Longari, 
paletta Le Staniti 
della Memoria, tovagliolo 
Borgo dellc Tovaglic, 
tazzine Herend, 
Indlrlzii a pagina 6 



PER 10 PERSON E 

per la ciambella: 350 g di farina 00 - 100ml di iatte - 20 g 
di lievfto di birra fresco - 10 g di sale - 30 g di zucchero - 
4 uova medio (2C0 g sgusciate) - 100 g di burro mocbido 
+ quello per lo stampo 

per lo sciroppo: 500 g cfi zuccliero - la scorza di 1 limone 
non trattato - la sccrza dl 1 arancia non tratlala - £ chlodi 
di garofano - 100 ml di rum (facottativo) 
per com pletare la farcitura: gclatina di albicoccbe - 1 SO ml 
di panna - 1 cucchiaio di zucchero a veto - fnitta fre sea 
assortita (ribes bianco e rosso, uva bianca e nera, more, 
pere) - 1 limone 

1 Preparate la pasta. Sciogliete ES Eievito net latte intiepidrto. 
Mettete Ea farina in yna grossa ciotola o nella planetaria, versate 
al centre il latte e mescolate brevemerte. A parte miscelate le 
uova con lo zucchero e il sale, Uniteli aJ rim paste e amalgamate 
gli ingredient i. Aggiungete il burro e impastate finche il cemposto 
risutta elastico. Con la planetaria, azionatela a velocity media 
finche rimpasto si stacca dalle pareti del vase. Fate riposare 
per 30 minuti a temperature ambients coperto con un teio. 

2 Imburrate uno stampo a ciambdla di 24 cm di diametno. 
Lavorate nuovamente rimpasto, disponetelo nello stampo e fatelo 


lievitare per circa un’ora o finche e raddeppiato di volume. 
Accendete il fomo a 200° e infomate il savarin per 25-30 minuti 
faiche e gonfio e dorato e si stacca facilmente dalle pareti. 

3 Ri unite in un pentolino gli ingredients per lo scinoppo con 1 litre 
d’acqua; pertate a ebollizione e lasciate sob bo I lire per un paio di 
minuti. Filtrate lo sciroppo, Sfomate il savarin, capovolgeteEo su 
una griglia per dolci appogg iata su un vassoio a spennellatelo piu 
volte, ancora caldo, con lo sdroppo, finche risulta ben imbibito. 
Fatelo raffreddare e trasferitelo su un piatto da portata. 

4 Scaldate brevemente qualche cucchiaio di gelatins di 
albicocche e spennellatela sgl savarin per lucidarto. Lavate e 
asciugate la frutta, affettate le pere e bagnatele con il succo del 
limone perche non si ossidino. Montate la pama con lo zucchero 
a velo e trasf eritela in un sac a poche con bocchetta a Stella 

5 Farcite il savarin al centre con la frutta fmsca preparata 

e un po s di panna montata, Serviteto subito accompagnandoto 
con la panna rimasta oppure conservatelo in frigorifero 
fine a 1 5-20 minuti prima di servirlo. 

MEDIA 

Preparazione 50 minuti + riposo Cotbura 35 minuti 
50&cal/porzione 


Fraisier 


RAFFINATISSIMA NELL’ASPETTO, 
£ UNA TORTA CLASSICA DA 
CERIMONIA OGGI TORNATA IN VOGA 


Secondo Le Figa.ro> quests classics torts slle fragole pre- 
diletta dai francesi per matrimoni e prime eomunioni, sta 
conoscendo una seconds giovinezza. Non mancano gli 
esempi di pasticceri famosi che Than no rielaborata, come 
Gustave Lenotre delTomonima Maison parigina. La sua 
torta Bagatelle, creata nella primavera del 1966 , e un frai- 
sier rivisitato, che ogni anno viene riproposto con piccole 
variant!, I.a versione classics del fraisier b composts da due 


dischi sovrapposti dl genoise, Imbevuti di bagna alia fra- 
gola e inframezzati da crema al burro e fragole fresche, die 
decorano anche il top in pasta di mandorle rosa, Un deli- 
zioso contrasto di sapoti, molto raffinato anche ndfaspet- 
tO: con le fragole tagliate a meta, tutte dells stessa altezza> 
die corrono lungo i bordi del dolce come uns ghirlanda. 
Fra le numerose varianri, Is g&ioise si pub insapor ire con 
polvere di mandorle o pasta di pistacchio, mentre per la 
fardtura la scelta va dalla crema mousseline alia diploma- 
tica (chantilly e crema pasticcera); o anche alia confettura 
di fragole in piu strati* Infine la copertuta* dove la pasta 
di mandorle pud essere di colore verde oppure lasdare il 
posto s uns glassa di polpa di fragole o snchc s uno strato 
di gelatins e di fragole fresdie a fettine. 



Copertura 

Quells classics e 
m pasta di mandorle 
rosa ma si pub 
sostituire con 
gelatins di fragole. 


Fragole 

Dan no l\ no me 
si dolce e si mettono 
sis alFinterno sis 
supra, come deco to- 



Mousseline 
i- la crema classics 
per Is fsreitura del 
Fraisier, piii leggera 
di quells al burro. 


Genoise 

Due dischi di pasts 
genovese, simile 
si pan di Spsgns ma 
senza burro, sonu 
la base della torta* 
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LA PREPARAZ10NE 


PER10PBRSONE 

per la genoise: 150 g di uova - 90 g di zucchero 

- 75 g di farina 00 - 20 g di am kJo di mats 

per la bagna : 50 g di zucchero - 250 g di fragole - 

per la crema mousseline; 500 g di latte - 1 baccdlo 

di vaniglia - 3 tuorfi di uova grand! ( 60 g) - 125 g di zucchero - 

SO g di amide di mais - 175 g di burro morbtdo 

per la farcitura e la guamizione finale: 500 g di firagole 

- 160 g di pasta di mandorie rosa - granella di pistacchi 

1 Preparate la pasta genoise, Accendete il feme a 18<F, Federate 
di carta dafbmo uno stampo a cemiera di 20 cm di diametro. Riunrte 
le uova con lo zucchero in una cbtola di metal lo e sbattetde 

a bagnomaria fi no a raggiu ngere i AT. Togliete la ciotola dal 
bagnomaria e montate il composto con le ffuste elettriche finche 
si raffiredda e raddoppia di volume. Mescoiate a parte fa farina con 
I’amido di mais e, setactianddi, incorporateli delicatamente al 
composto precedence. Disponete nelto stampo, irrtomate e cuocete 
per circa 16-20 minuti, Sfomate e fate raffreddare su una griglia. 

2 Preparate la bagna Lavate le fragde, fmllatde e passatele 
al setaccb, Scaldate lo zucchero con 50 ml di acqua efateb 
sobboilire per 2-3 minuti flno a ottenere uno sciroppo; lasciatelo 
raffreddare e mescolatelo con il coulis di fragole. 

3 Preparate la crema moussel ine. Tagliate la vaniglia, grattate 

i semi con un cdteHo etrasferiteli in una casseruola con il baccelio 
e il latte; portate a ebollizione ed eliminate il baccelio. In una ciotola 
di metalb sbattete i tuorii con b zucchero, unite Tamido di mais 
mescoEando perch£ non si fomnino grumi. Fuori daJ fuoco versate 
1/3 del latte bollente sul composto precedente mescolancta 
doteemenfe. Trasferite nuovamente if tutto nella cassemolae cuocete 
a fuoco moderate continuaneb a mescolare finche la crema 
si ispessisce. Togliete la casseruola dal fuoco, coprite la enema 
a contatto con la pelicda e fetela intiepidirefino a circa 3(F 
(non deve diventare fnedda). 

In una ciotola montate il burro a pomata Mescoiate la crema 
pasticceta e unitela al burro in 3 tempi, continuando a mescolare 
fino a che diventa soffice e spumosa Mettetela in un sac a poche. 

4 Preparate la farcitura. Lavate, spuntate e asciugate bene 
bfragcle. Scegiiete quelle della stessa dimensione e tagliatele 

a mete. Ripiendete la g£nobe e tagliatela in due in sense orizzontale. 
Federate un anello di 20 cm di d iametro con una striscia di acetato P 
appoggiatelo su un tagliere e posizionate al centra un disco di 
genoise. Con un pennello bagnatetutta la superficie con la bagna 
alls fragole. Disponete le mezzo f mgol e I un go la dreonfenenza con 
la punta in atto e la parte tagfiata verso f'estemo. Tagliate le fragob 
rimaste a pezzetti tenendone da parte 4 o 5 per la decorazione finale. 

5 Spremete la crema mousseline negli spazi tra unafragola 
e Taltra facendoia aderire bene al bondi estemi pel coprite 
completamente ie fragole e la base di genoise Disponete le fragole 
a pezzetti al centre del fiaisier e sprsmete la crema rimaste su tutta 
la superficie del dobe, lisciandola con una spatola. Coprite 

con il secondo disco di g^noise spennellato con la bagna 
e conservate in frige per un pab (fore* 

6 Siendete la pasta di mandorie con un matterallo su un fbglio 
di carta da fomo, alb spessone di un paio di mm; ricavate un disco 
di 20 cm di diamefro e appoggiateb sul fraisier. Decorate al centra 
con una striscia delb fragole tenute da parte afettane e una di granella 
di pistacchi. Togliete r anello di metello e la striscia di acetate e sanrite. 

BAB0HATA 

Preparazione 50 minuti + riposo Gottura 35 minuti 

450 cal/porzbne 



Alzata Blanc M a r i c I o 
co I ore fondo Farrow&Ball. 
Indlrlzzl a paglna 6 



Vacherin 


NATO AI TEMPI DI MARIA 
ANTONIETTA IL DOLCE DI MERINGA 
fe ANGORA MOLTO APPREZZATO 


II nome del vacherin deriva da un formaggio a pasta mol- 
le, svizzero o frattcese, che il dolce tneringato ricorda per 
forma e colore. In Franda le meringhe arrivarono dalla 
Sassonia (dalla ciiradina di Mehringhen) verso la fine del 
Settecento e la r ra d kr one vuole che la regina Maria An- 
te nietta in persona, ghiotta di dolei, le preparasse a Ver- 
sailles. Comunque sia* fu da questo soffice impasto che 
naequero i vacherin, dolci meringati fardti di chandUy. 


La versione classics e ana sorta di tlmballo circonda.ro da 
una corona di meringhe* fardto di crema o di gelato e 
decorato con chantillv; a piacere, si completa con frntta 
fresca, candita o secca, matron glac£, violette, tocchetti 
di hlSCOtd imbevuti di liquore e altrn. Fra le variant!* il 
vacherin moka del pasriccere Gaston LenStre h fardto 
con gelato e decorato con crema chantilly aromatizzati al 
caffe. II gelato della fare! tut a pub variare a piacere men trie 
per la decorazione si puo optare per la panna montata o la 
chantilly al mascarpone. In Svizzera e in Savoia prepara- 
no unoriginal e versione di vacherin* anche mignon, che 
imita nella forma i sccchi di legno per il latte: alia base 
rotonda vengono fissati tanti bastoncini* spolverizzati di 
cacao per simulare la scorza di pino e fardti di crema. 


: Chantilly 

; Il dolce 
l t eomplctamente 
' ricoperto 
l di chantilly o 
: di panna montata. 


Decorazioni 

Caratteristici del vacherin 
sono i bastondni o altri 
decori di meringa* anplicati 
sn tutti i lati del dolce* 



Meringa 

E ringrediente principe del 
vacherin* siidaivisa in due 
quadrati; uno came base* Faltra 
inframezzato nel ripieno. 


Gelato 

Il dolce e molto apprezzato 
in versione f red da* farcito con 
Strati alter nati di gelato a piacere; 
classici i gusti vamglia e marroni* 


110 5ALE&PEPE 




1 


uSm 



LA PREPARAZIONE 


Piatto Blanc Mariclo, 
sopra piatti a tovagliolo 
Borgc delta Tovaglie, 
paletta Bltossi. 
Indirizzi a pagina 6 


PER 8 PERSOKE 

300 g di gelato alia vamglia - 300 g di gelato ai marrom 
per la meringa: 90 g di albumi {circa 3} - 90 g di zucchero 
a velo - 90 g di zucchero semolato 
per la creme Chantilly: 2)00 ml di panna fresca - £ cucchiai 
rasi di zucchero a velo 

per guamire; 4 marron glace - 5-6 violette candite 

1 Preparate la meringa* Accendete il feme a 100°. Federate di 
carta da fomo una o 2 placcha a disegnate sulla carta 2 
quadrat! di 16 cm di lata. Mescolate i due zuccheri, 
aggiungetene 2/3 agli albumi a montateli con ia frusta elett riche 
o nelia planetaria finche sono densi e molto sodi* Aggiungete 
pcco alia volta il mix di zucchero rimasta a mescolate ancora 
incorporandolodelicatamente con una spatola di silicone* 

2 Trasferite la meringa in tin sac k poc ha montato con una 
bocchetta liscia di 12-13 mm di diametro e spremetela 

al Tints mo dai disegni formando 2 quadrati. Con la meringa 
rimasta nel sac a poche formate 20-25 strisce di circa 1,5x8 cm 
a infdmate il tutto par circa 1 ora a 30 minuti (calcolata 10 minuti 
in meno dt cottura per le strisce)* Togliete tutte le meringhe 
dal fomo a fatala raff rad dare complatamanta. 


3 Gomponete il vacherin. Prendete un quadrate di matallo di 
1 6 cm di lato, appoggiatelo su un cartoncino quadrate rivestlto 
di alluminio a irseritevi un quadrate di meringa coma base, 
rifilando i berdi se necessario. Ricoprite ia meringa con il gelato 
alia vaniglla lasciato leggermente amrnorbidira. Mettete il 
vacherin in freezer per 30 minuti per far rassodare nuovamente 
il gelato. Riprendete il dolce a fate un secondo strata con il 
gelato di marroni leggermente ammorbidito. Appoggiate sopra 
il gelato il sacondo quadrate di meringa pressandoEo 
leggermente e ri mettete il tutto il freezer peralmeno 30 minuti* 

4 Preparate la enema Chantilly. In una ciotola di matallo molto 
fredda montate la panna con lo zucchero a vela* Tog liete 

il vacherin dal freezer ed eliminate il quadrate di metallo. 

S pal mate tutta la superficiedel dolce con la crema Chantilly 
a applicate su ogni lato 5-6 strisce di meringa. Decorate la 
superficie con i marron glace sbriciolati e le violette e tenete 
il vacherin in freezer fi no a 1 0-1 5 minuti prima di servire. 

MEDIA 

Preparazione 40 minuti + riposo 

Cottura 1 ora e 30 minuti 415 cal/porzione 


LA DOLCE VITA Dl CHIARA 


Sformatini di pane e 
cioccolato alia paprica 



UN DESSERT ISPIRATO ALLA CUCINA 
POVERA ACCOMPAGNATO DA UNA 
SINFONIA Dl SAPORI CHE 
DAL DOLCE AL P1CCANTE 


ospile nella nostra cucfna 
Chiara Patracchini, 
a cure di Mauro Cominelli, 
foto di MicAla Tabozzi 
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INGREDIENTI PER 12 SORMAHNI 

per limpasto degli sformatini: 150 g di pane rafter mo - 150 g di cioccolato 
al latte - 3 dl di latte - 100 g di zucchero di canna * 2 uova - 100 g di burro - 
80 g di farina - 1 cucchiaino di lievito - sale 

per la crema al whisky: 70 g di pasta di mandorle - 1 cucchiaio di whisky 
per il cioccolato alia paprica: 200 g di cioccolato fondente, 2 g di paprika 

1 Preparate l impasto degli sfonmatini. Spezzettate il pane in una ciotola capiente. 
In un pentolino, portate a bollore il latte e pot versatile sul pane. 2 Intanto, in una 
ciotola, sbattete le uova con lo zucchero, poi unite vi il burro, un pizzico di sale, 
la farina setacciata con II lievito e mescolate. Mettete il cioccolato al latte in un’altra 
ciotola e fafelo sciogliere a bagnomaria, poi unitelo al composto di uova, zucchero 
e farina e mescolate in modo da ottenere una crema omogenea, 3 Trasferite 
il composto cost otfenuto nella ciotola con il pane ammorbidito e mescolate bene. 
Distribuite Timpasto negli stamp ini e mettete il frigorifero per 2 ore e cuocete 
in forno a 180“ per 10 minuti. Togliete gli sformatini dal forno, lasciateli reaffreddare 
e poi toglieteli dagli stamp!. 

4 Preparate la crema aE whisky. Mettete in una ciotola la pasta di mandorle, 
if whisky e 0,4 dl di acqua, lavorate gli ingredienti fino a ottenere una crema 
omogenea e poi trasferite I a in frigorifero. 5 Preparate il cioccolato alia paprica. 
Fate sciogliere il cioccolato fondente a bagnomaria a una tempera! ura di 53°~ 55°. 
Stendetene 3/4 sul piano di lavono e lavoratelo con la spatoia flessibile sino alia 
temperatura di 29° -30°. Unite il cioccolato fuso rimasto, mescolate e trasferite il 
composto su un tappet ino di silicone o su carta da fomo, stendetelo in uno strato 
alto circa 3 mm p spolverizzatelo con la paprica e mettetelo in frigo per 5 minutL 

6 Distribuite nei piatti singoli la crema al whisky e create un decoro premen dola 
con un disco tondo di metalio, Poi, posatevi sopra gli sformatini, completate con 
grosse scaglie di cioccolato alia paprika e servite. 




TRAD I Zl ONE AHTISPREC0 

II dolce proposto questo 
mese da Chlara Patracchini 
(pastlcciere al ristorante 
La Credenza di San Maurizio 
Canavese, Torino) ha tra gli 
ingredienti principal! il pane 
raffermo ed e ispirato al 
recupero degli avanzi; 
questa tradizione tipica 
della cucina popolare 
italiana, sia della campagna 
che della citta, oggi viene 
particolarmente valorizzata 
in chiave antispreco 
e permette di inventare 
sfiziose preparazioni anche 
nei campo della pasticceria. 

II tocco speciale di Chiara 
consists neH'arricchire una 
base povera con una gamma 
di sapor! che vanno dal dolce 
della crema al whisky fino 
all'amaro del cioccolato 
fondente impreziosito dal 
piccante della paprica. 


ary 


IL TOCCO IN PIU 
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RE INDISCUSSO DELLA PASTICCERIA SI SPOSA 
BENE ANCHE CON PEPERONCINO E SPEZIE 
ESOTICHE: NEI DESSERT COME NET UQUORI 




a cura di Silvia Qombelli, testo di Mariarosa Schiaffino 
ricette di Claudia Compagni T styling di Stefania Aledi foto di Alkamta 






Zucchero per addoldrlo* spede per aromatizzarlo e crane 
note sempre piu preziose dalla sua awolgente squisitezza. 
Fin dagli inizi della trioniale venuta del cacao in Enropa 
dal Nuovo Mondo, furono vaniglia, pepe, peperondno> 
cannella le esotiche compagnie della ecdtante bevanda, die 
si preparava riducendo in polvere i semi contenuti nei frutti 
dell’albero tropicale, dopo la necessaria tostatura. Detta doc- 
colato dalTazteco “cacahuad”, poi battezzata sctendficamente 
Theobroma o dbo degli dfei, quelTelisir scalene urn specie di 
furore dei sensi, un rapimento mai raggiunto da nessun altro 


cibo in assoluto nelk scoria. Aik carte fiorenrina del Media, 
in un ambiente di superappassionati di botanica e di sped- 
mentazioni namralktkhe, si tuiirono alia preziosa polvere dei 
semi del cacao frutti e fiori nostrani, come gelsommo, agrumi, 
succo e soorza di stance. Da allora la sua irresistibUe ascesa 
prosguita in una gamma di urilizzi e di prodotti infinite* A 
comindare dalle ben note unioni con i liquori* 

II cacao, re di mi lie dolci c dessert, fe entrato anchc in una 
serie di preparazioni salace. Dove, per 5, cssendo amaro 
per natura^ va utilizzato con aocortezza, 

> segut a pag 118 





Da oltne ISanni, 


produciamo in Italia 

solo il meglio per te. 


www.isolabio.com 



LINFA Dl 

Betulla 


La linfa di betulla 

e raccolta incidendo il 
tronco deU'albero in 
primavera , stagione in 
cui scorre naturalmente 
nella betulla. 


SENZAGRASSI 

A BASSO CONTENUTO 
CALORICO 

FONTE NATURALE 
01 MANGANESE 



Tnova i nostri 
prodottr nci ncgozi 
biolog id Spedafeati; 
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Cracker 

affumicati 

pag, l 18 


> segue da png. 1 15 


NeirOttocento si comindo a unirlo ai volatile per esempio 
fiagiani* pemid, quaglie, e alia ^Ivaggina, ufrnrie cinghiale e 
lepre “in dolcefone”, II capriolo era sp^fe curinato con U 
cacao o servito con una salsa ai rioccolaj# I oiochi catalani del 
passato lo usarono coraggiosamencc vinsieme con ia canneilaj 
per cudnare 1 asrice. Sta bene couni taochino, il manzo e 0 
maiale, In Italia si aggiunge alia famia ddle tagliatelle e di certi 
ravioli ripieni di carni, ma anche di melanzane e formaggio* 


Ottimi e insoliti, prima di tutto per il colore, sono anche gli 
gnocchi di patate al cacao; ultre che con il soli to burro fuso e 
formaggio a scaglie, potete condi rli con fave a speck oppure 
con ricotta e uvetta, che con il sapore dolce contrasteri bene 
raniaro del cacao, Eimionc di ricotta e cacao & un classico, 
ma in generic tutti i latticim si pnestano alTincontro. Per Tape- 
ritivoj preparate una crema di formaggi misri e spoiverizzate 
di cacao: accompagnate con grissini senza sale o minipiadine< 
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CIA M BELLA GLASSATA CON CACAO 
EZENZERO 

PER 6 PERSONE 
220 g di farina - 200 g di 
zucchero - 90 g di cacao amaro 
in polvere - 2,0 dl di latte - 1 di 
di olio di semi di girasole - 2 
uova - 1/2 limone - 1 cucchiaino 
di lievito in polvere - 2 cucchiaini 
di bicarbonate - 1 cucchiaino di 
zenzero in polvere - 10 g di burro 
- 1 pizzico di sale 
per la glassa: 90 g di zucchero 
a velo - 25 g di cacao amaro in 
polvere - 1 cucchiaio di latte 

• 1 PreriscaJdate II forno a 1 80°. 
Setacciate in una tern n a la farina con 
il cacao, il lievito e il bicarbonate. 
Unite lo zenzero in polvere e it 
sale, M escalate in una caraffa il 
latte con 1 cucchiaino dl succo di 
limone. Aggiungete I'olio e le uova 
precede ntemente sbattute. Versate il 
composte nella terrina e mescolate 
con una frusta eiettrica fine a ottenere 
un impaste liscio e omogeneo. 


• 2 Imburrate uno stampo a ciambella 
lisdo fdiametro 20 cm), oospargetelo 
con un po' di cacao, versate I’impasto 
e cuocetelo in fomo per 45 minuti. 

• 3 Rovesciate la ciambella su una 
g rate! la e lasciatela raffreddare. 

Per la glassa setacciate il cacao 
con lo zucchero al velo T unite il 
latte e mescolate fino a ottenere 
un composto liscio. Versatelo sulla 
ciambella e lasciate riposare per 
almeno 30 minuti prima di servire, 

FACILE 

• Preparazione 20 minuti 

• Cottura 45 minuti 300 cal/porzione 

CRACKER AL CACAO AFFUMICAT1 

PER 6 PERSONE 

160 g di farina piu quella per la 
spianatoia - 100 g di burro - 
35 g di cacao amaro in polvere - 
1/2 cucchiaino di lievito perddei - 
1 cucchiaino di paprica affumieata 

- 30 g di zucchero - 1 uovo - sale 

- formaggi freschi vaccini o caprini 


• 1 Lavorate il burro con una spatola 
fine a rendedo morbido e cremoso. 
Unite lo zucchero e montate il 
composto con un le fruste elettriche 
per pochi second i. Aggiungete Tuovo 
e frullate rapid am ente. 

• 2 Unite la farina setacciata con 30 
g di cacao e il lievito, una pnesa di 
sale, 2/3 della paprica e im past ate gli 
ingredient!. Formate un panetto piatto, 
awolgetelo in un foglio di pellioola per 
alimenti e lasciatelo riposare in ftigo 
per 30 minuti. 

• 3 Con rl matterello stendete 
Timpasto sulla spianatoia ieggermente 
infarinata in una sfoglia dello spessore 
di 3 mm. Ricavate dei rettangoli di 
3x6 centimetri. Trasferiteli su una 
teglia rivestita con carta da forno, 
bucherellateli con una forchetta 

e cuoceteli in fomo prehscaldato 
a18Q n per 12-15 minuti. Lasciateli 
raffreddare su una grate I la, 
spolveiizzateli con il cacao e la 
paphea rimasti, Sen/ite i cracker al 
cacao accompagnati con i formaggi. 

MEDIA 

• Preparazione 20 minuti 

Cottura 15m inuti 280 cal/porzione 

LIQUORE AL CACAO E CARDAM0M0 

PER 1 UTRO (CIRCA 20 BICCHIERINI) 

75 g di cacao amaro in polvere - 
1 litre di latte - 2 dl di alcol a 95 
- 300 g di zucchero - 4 bacche di 
oardamomo 

• 1 Aprite le bacche di oardamomo e 
pnelevate i semini intern L Setacciate il 
cacao facendolo cad ere direttamente 
in una casseruola, unite lo zucchero 

e f semini di oardamomo. Versate a 
file 2,5 dl di latte mescolando con una 
frusta fino a ottenere un composto 
liscio e omogeneo. 

2 Unite il latte rimasto, mescolate, 
portate a ebollizione e abbassate la 
fiamma. Cuocete il composto per 20 
minuti mescolando in continuazione. 
Lasciate intiepidire, filtrate la erema 
attraverso un col i no a maglie fini e 
unite I’alcol. Versate in una bottiglia 
da I i quore e mettete in fhgorifero. La 
bevanda si pub ccnsumare subitc e 
si conserval/2 mesi. 

FACILE 

• Preparazione 5 minuti 

Cottura 25 m inuti 1 70 cal/bicchiere 
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GRANAPAHANQ.1T 



QUANDO L’ORIGINE E PROTETTA, 
SIETE PROTETTI ANCHE VOI. 

Grana Padano ha una storia unica, fatta di tradizione e territorio. 
Una storia di piccoli gesti quotidiani, che da quasi miLLe anni 
si ripetono immutati, controllati dal Consorzio di Tutela 
e dalt’Ente Certificatore. Per questo, essere il formaggio DOP 
piu consumato al mondo, non significa solo bonta, 
ma anche e soprattutto sicurezza. 




IL BUONO 
CHE C t IH KOI 


* L'assenza dl lattosio e una conseguenza naturale del tipico processodi fabbricazione 
con il quale si ottiene il Grana Padano. Contiene galattosio in quantita inferiori a lOmg/IOOg. 
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FOODBLOGGER 

TUTTO IL BUONO DEL WEB 



LETDRTE Dl MICHV 

II cacao per Michela e un element© prezioso K 
capace di dare un senso completamente 
diverse a tante ricette. Lei ha a che fare con 
dosi di precisions sia per lavoro che 
per passione. Di giomo e in un laboraforio 
di farmacologia, ma appsna ha un attimo 
si dedtea all'arte dolciaha e poi condi vide 
tutto su letortedimichv.com. 



ALICE STYLE DIARY 

Per lavoro segue t trend della 
mod a, nel tempo libero adore 
cudnare. Dal mix di queste attivita 
creative, Alice ha date vita ad 
alicestylediarv.com, un site che 
vude essere una trasposizione 
virtual© di quanto di buono e 
bello riescono a realizzare i mondi 
fashion e food. E il cacao, uno degli 
Engredtenti piu affascinanti che d 
siano, non poteva mancare: s infafti 
presente in molts deile sue ricette, 
sempne abb mate a capi di moda. 




NORD FOOD 0 VEST EST 

Un po r valchiha un pc’ vichinga, 

Chiara in realty e una ragazza tutto 
pepe fohnese: ama cucinare e 
viaggiare, specie nei paesi del nord 
di cui ha studiato lingua e tradizioni. 

E tra i tour di cui parla sul suo 
nordfoodovestest.wordpreBs.com 
Ce n’e uno per le pasticcerie di Milano, 
Parigi, Madrid... dove hanno cioccolatini 
da favola, tra i piu ricercati d'Europa. 


Click-cacao 

ELISIR NON SOLO DEGLI DEI, MA ANCHE DELLA RETE. NON C’E 
FOODBLOG O ACCOUNT SOCIAL DEDICATO AL CIBO CHE NON GLI 
RENDA LE DOVUTE E GOLOSISSIME CELEBRA2IONI 

di Barbara Roncarolo 


LE VOSTRE FOTO SU IHSTAGRAM 

II bello di Instagram © che porta 
a god ere di foto, anche pnegevdi, 
da tutto il mondo. E il tema del #cacao 
ha offerto il pretest© per sbi rciare 
tra le gallery di piccoli produttori 
d'Oftreoceano o esportatori che b 
fan no arrivare ovunque. E il oaso di 
@chocolaitedonluisrd a ©khaotanbe 
che si occupano di cacao bb a 
Santo Domingo, di @anecacao_ecu 
©sportsters del I 1 Ecuador e del giomaJe 
Venezuelan© di setter© ©gastronomia 
©(universal del Venezuela. 
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Ricette, vid&orieette, news e oontributi 
specials su\ rostra nuovo srto 



Segnalateci II vostro blog e te vostre foto sui 
social Su Twitters I nstagram @salspsps_it 





LE TECNJCHE 


I RA LEVARIEtXoI FUNGHI COMMESTfellJ 
PRIMEGGIANOPORCINI EFINFERLE DOPO 
ATTENTA PUtlZIA BASTA UN SALTO IN PADELLA 
SE^GODERE DEL I<ORO INIMITABILE PROFUMO 

Htrirtriam Ferrari, in cucina Li via 9ala, foto di Ma urizio Lodi t styling di Laura Cereda 


•4 







PORCINI E FtNFERLI 

Tra i porcini pfu apprezzati 
in cucina c’e il Boletus 
edulis, detto anche porcino 
d'autunno o ceppatello, dal 
cappelo emisferico quando 
e giovane e earns bianca 
e soda <foto 1 ), e il Boletus 
pinicola, o boleto dei pini, 
di colore bruno rosso e dal 
gam bo claviforme (toto 2). 

I finferti, o cantarelli, 
hanno forma a imbuto e 
cappelli gialii con margini 
irregoiari, earns sottile 
e tenace (foto 3). 


PREPARARE I PORCINI 

1 Tagliate via la base 
terrosa dei gambi 
e raschiateii leggermente 
con un coltellino. 

2 Con I'apposito 
spazzolino o un pennello 

daiie setole dure eliminate i 
residui di terra. 

3 Pulite i cappelli 
passandovi sopra un tele o 
carta assorbente da cucina 

inumiditi. Dopo averli 
affettati salate leggermente 
i funghi per eliminare 
eventuali parassiti. 




2 
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PREPARARE I FINFERLI 

1 Staccaie i singoli funghi 
dai ceppi e tagliate via la 
base terrosa dei gambi. 

2 Eliminate con la punta 
di un coltellino i residui 

di terra tra le scanalature 
sotto i cappelli, poi 
completate la puiizia 
con un pennello. 

3 Lavate velocemente 
ifinferli immergendoti in 
una ciotola di acqua fredda 
(evitate I’acqua corrente), 
scolateli e asciugateli 
delicatamente su un telo. 



CESTINI CON FINFERLI E BACON 

1 Pulite 300 g di finferii e tagliate a pezzetti 

1 piu gross!; fate soffriggere in una padeila 

2 cipollotti affettati con un filo di olio t rosoiatevi 
100 g di bacon a dadini e scoEateii su un piatto; 

unite nelia padeila i funghi, spruzzateli 
di vino bianco, lasciatelo evaporare e continuate 
la cottura per circa 1 0 minuti . 

2 Foderate 4 stampini a pareti alte con carta 
da forno e rivestiteli con 2-3 fogii di pasta fillo. 
Riempiteli con i funghi e la pancetta e infornate 
a 200° per 5-6 minuti, finche la pasta e dorata. 


GATT 6 Al PORCINI 

1 Pulite 400 g di porcini, tritate i gambi e tagliate 
a fettine i cappelli; fate saitare i gambi tritali con 
2 cucchiai di olio e 1 spicchio d’agiio, trasferiteli su 
un piatto e rosolate neila padeila le fettine. Passate 
alio schiacciapatate 600 g di patate lessate e 
mescolatevi 2 cucchiai di grana grattugiato, 2 uova, 

1 funghi tritali, prezzemolo, sale e pepe. 

2 Foderate con carta da fomo una teglia, 
stendetevi ii composto, distribuitevi qualche 

fiocchetto di burro e fe fettine di funghi e passate 
in forno a 180° per 15-20 minuti. 





UOVA AL PROFUMO DI ROSCO 

1 Pulite 4 piccoli funghi porcini bianchi, 
perfettamente sani e ben sodi. Fate soffriggere in 
4 tegamini individual! una noce di burro, sgusciate 
in ciascuno un uovo e cuoeete finche I'albume 
si e rappreso e il tuorlo ancora fluido. Per accelerare 
ta cottura dell’albume irroratelo di tanto in tanto 
con il burro raccolto con un cucchiaino. 

2 Tagliate i funghi a lamelle con una mandolina. 

A fine cottura salate e pepate le uova, fatele 
scivolare sui singoli piatti, distribuitevi le lamelle 
di porcini e spolverizzate con prezzemolo tritato. 


LE DOSI SONO PER 4 PERSONE 


L’OVOLO BUONO 

IL PRINCIPE DEL BOSCO. Pregiata e molto 
costosa, I'Amanita caesarea (nome scientifica 
di questo fungo) e di difficile reperabilita 
sui comuni mercati. L’ovolo si chiama 
cosi perche nel primo stadio di sviluppo si 
presenta racchiuso compSetamente in un 
velo o “volva”, proprio come un uovo, con 


la parte piu ristretta infissa nel terreno: se si 
taglia verticalmente si vedorto gli abbozzi del 
cappello e del gambo gia contomati da una 
linea giaEla. In cucina e una vena prelibatezza, 
sia servito a lamelle sulla came cruda, come 
usano in Piemonte, sia cotto al cartoccio 
o awolto in foglie di vite con aglio, un filo 
di olio ed erbe profumate. 






SALE&PEPE SHOPPING 





GAMMA YOSOIVALSOIA 

Valsoia presenta il nuaro Yosai Cocco, I'altemativa 
vogciale ad uno del gusli piCi amali tra gli yogurt. 
Dedicate a chi cerca un'alimentazione equilibrate, 
senza rinunciareal gusto. 100% vegetale. senza 
lattosio, con fermenti vivi. Calcio e Vitamine, 
a basso oontenuto di grassi. Senza glutine. 


“UNA STORIA DI QUALITA" 

II Consorzio Tuteia Grana Padano si racconta 
nel libro edito da Mondadoii "Grana Padano: 
Una storia di qualite" che ripercorre oitre otto 
secali di storia di uno dei prodotti piu significativi 
della cultura gastronomies itaiiana, noto 
ed apprezzalo In tutio il mondo. 


PETTI IL POMODORO AL CENTRO 

II Gruppo Petti, che produce conserve rosse cor solo 
pomodoro toscano lavorato a bassa temperature, ha 
scelto di intradurre nelle proprie rrcettazioni it sale iodato 
protetto Presal®. Tutti i prodotti saranno riconoscibiti 
dal boliino celeste -preparato con sale arricchito 
di iodio» approval dal Ministero della Salute". 


SALSE ETNICHE DEVELEY 

Develey propane le Salse etniche, speciality tipi che, 
realizzate con ingredienti seleziorrati, senza conservantt, 
per garantire un prodolto sano ed adatto anebe 
ad un'alimentazione vegetariana e priva di glutine. 

Le varianti: Salsa Curry, Salsa Chili, Sala Barbecue, 
Salsa Messicana, Salsa greca e Salsa ai pepe verde. 


CUCINABARILLA 

CucinaBarilla 6 un un forno tecnologicamente 
avanzato realizzato da Whirlpool unite ad una gamma 
di kit appositamente studiati da Barilla, con gli 
ingredienti necessari perrealizzare molti piatti 
come Pasta, flisotti, Zuppe, Vellutate, Pane e Pizza. 
Acquistabiti sul sito www.cucinabarilla.it. 


ESPRESSO 18S2 CO 

Espresso 1662 Compostabile Cremosc 
di Vergnano e un cafffc dalla crema dorata, 
densa e perslstenle. 

La pulitaespresslone aromalica ricorda 
amabilmente le spezie oriental!, con interessanti 
profumi di vaniglia e pepe nero. 


INFORMAZIONE PUB8LICITARIA 


FIASCO RUFFINO 
II Chianti Ruffino nel liasco d state it primo Chianti 
a varcare i eonfini nazionali. Oggi Ruffino rinnova 
la tradiziane con un'edizione limitafa di un nuovo 
Chianti Superiors DGCG in fiasco, £ ii vino 
dell'eccellenza toscana che uni see la piacevolezza 
di un Chianti ad una maggiore profundity. 


PASTA SFOGLIA SURGELATA KOCH 

Koch propone la pasta sfogiia surgelata gift stesa 
e pmntaalt'uso. E realizzata oon ingredienti di prima 
quality senza I'aggiunta di additivi e conservantt secondo 
la ricetta tradizionaie e poi oongelata, Si presenla iriabile 
e croccante ed & I'ingrediente indispensabile per 
la preparazione di pietanze dolci e salate. 


KALE INSAL'ARTE 

insai'Arte, brand d'eccellcnza di OrtoRomi presents 
il Kale, un superfood ad alta density nutrizionale 
e dalle rilevanti propriety salutistiche. 

Conosciuto in Italia come cavolo riccio, pud essere 
ulilizzato orudo per arricchire sfiziuse insalate 
appure code per un sana ccmtorno ipccalorico. 





L’UTILE E IL DILETTEVOLE 

OGGETTI E ATTREZZI PER LA CUCINA 


La festa del vino 


G U ATTREZZI GIUSTI 
PERSTAPPARLO, 
SERVIRLO E... BRINDARE 

a cura di Monica Pilotto, servizio dt Patricia Cantoni, 
testo di Amelia Bertottilli, to to di Marco Azzoni 


feTospite d dnore di ogni tavola: che si rratti di un pranzo 
o di tma cena, il vino valorizza i sapori, scioglie eventuali 
timidezze e incoraggia la conversazione, A patto, pero, che 
si armonizzi con il menu e venga servito secondo poche 
ma fondamemali regale di galatco cnologico. I rossi molto 
vccchi vanno trattati con dclicatezza: mcritano di essere 
ossigenari negli appositi calici a loro dedicati. Invece il 
decanter e utile per separare il vino delPeventuale fondo. 



> segue a pag. 128 


1 Decanter con aeratore per 
una do pp ia oss ig enazione, nella 
parte superiore cosi come in 
quelle inferiors grazie alia lines 
sva&ata (set Aromium di Peugeot, 
59 €). 2 Seech iello rinfrescatore 

in materiale plastico SAN 
(Glamour di Bugatti, 29,90 €). 

3 Per ossigenare il vino, 
cosi che sprigioni tutti 1 suoi 
profumi, serve il decanter (Linea 
Sommelier di Tesccma* da 1,5 
litri, 1 9,90 €). 4 Calice in cristallo 
per servire i rossi: le dimension! 
generose esaltano la complessrta 
aromatica del vino (Riedel, 
la coppia 49 €}. 5 Bicchiere 

da degustazione in vetro soffiato: 
la forma particolare consente 
di rilevare il 90% degli aromi in 
meno di un minute (Taster di 
Peugeot, 34,90 €}. 6 Grazie 

ai gel refrigerante, quests 
bicchiere posto rn congelatore 
per due ore mantiene il vino tra 
i 6-1 1 messo in frigo tra i 14-1 6 a 
(Freeze di Host, la coppia da 
25 ml 30,50 €). 7 indicate per 

degustare vini frizz anti, il calice in 
vetro soffiato (Peugeot, 37,50 €). 

8 Calice in cristallo adatto a vini 
bianchi; la forma esalta la texture 
vellutata e il carattere fruttato 
(Riedel Veritas, la coppia 49 €). 
Indirizzi a paginal 


sale&pepe 127 


il 


> segue da pag. 127 






1 Cavatappi a leva adattabile 
atutti i colli di bottiglia, in metallo 
con manigJie rivestrte in materiale 
antiscivolo (Baltaz di Peugeot, 83,50 €), 

2 Taglia la capsula a toglie il tappo 
il cavatappi Noe in acciaio inox, 
aJIuminio e resina termoplasti ca 
{AJessi, 39 €). 3 Set termometro, 
saJvagocce a schedina in metallo con la 
indicazioni delle temperature di servizio 
(Screwpull da la Rinascente, £9,90 €). 

4 II gel airintemo dd refrigeratone da 
bottiglia rinfresca il vino in pochi minuti 
(Chill di Host, £1 ,90 €), 5 Dopo un 
passaggio in freezer, la fodera mantiene 
f red da la botttiglia (Le Creuset, 22 €), 

B Portabottiglie per 6 bottiglie In 
acciaio cdorato nero (Ribbon di AJessi 
1 50 €). 7 Come un aneilo di 

fidanzamento il salvagocoie in acciaio 
inox (AJessi, 19€). 

1 8 Cavatappi a leva 

£ con fin it Lira soft touch 
(Tescoma, 35,90 €), 

9 Utile per asciugare i decanter 
I’attrezzo a spirals smontabile (i 1 Atelier 
du Vin da la HJnascente, 1 5,50 €). 
Indirizzi a pagina 6 


E importance asdugare il decanter sempre mol to bene dopo 
Fuso per prevemre la formazione di muflfe, £ inveoe sbaglia- 
to tenere abitualmente il vino in frigo. Meglio metterlo a 
raffreddane 2-3 ore prima del consume, Altra soluzione per 
rinfiescarlo velocemente e immergere la bottiglia fino al collo 
nel secchiello con aoqua, ghiaccio e sale grosser* In soli 10-15 
minuti il vino raggiunge la giusta temperatura di servizio; 
pot, per evitare die continui il processo di raffreddamento, la 
bottiglia va spostata nclTapposita glajeerte. O ancom, si puo 
servirlo in un calice refrigerants, avendo comunque cum di 
controllare la temperatura con il termometro. I sommelier 
insegnano che servono 8-10° per gli champagne, 10-13° 
per i bianchi, 1 M4 e per i rose e 12-] 8 D per i rossi. Quanto 
ai biochieri, meglio die siano trasparenti, per non falsare il 
colore del vino* Anche forme c volumi non si sedgono a 
caso: ci sono moddli ad hex: per i vini bianchi o frizzanti, 
studiati per esaltare accenti fnittati e bollicine. E bicchieri 
da degustazione per nebbioli e pinot, che grazie al volume 
importante smussano Feccesso di acidit&. Quando poi arriva 
il momento di stappare, occhio al cavatappi; i piu comodi 
e sicuri sono a leva, da usare insieme al prarico attrezzo per 
rimuoverc 1c capsule tnctallichc. E dopo aver inserito sul collo 
deUa bottiglia Fanello salvagpcoc, liscio o deooiato come un 
gioidlo, finalmcncc non ci resta die versanc e brindare. Prosit! 
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11-12-13 novembre - “OMN 


3 giorni con 

Donna Modeina 

eSale&Pepe 



ATOM KIDS 


UN CORNER 


SPORTEUOAPiW° 




Voci, incontf i 
sapovi non-st 


per giocsf®) 
divertirsi, 

sperirnentan 
diventare un 
giornalista 


con esperti e 
nutririonisti per 

c hi vuole imparare 
amangiaremeglio 


vuol mettere 
a nosto la cas 


per parlare 
di attualita assiem 
alia direttrice 
eaospiti 

di eccezione. 


SAlE&P&t 

SPBClALi! 

Ogni giornoun 

appuntamento 

gourmand coni 

grand! norm della 

cucinae della 
pasticceriactie 
vi presenteranno 

i loro librl e con 

cuipotrete 
intrattenervi per 

faredomandee 

carpiretrucchil 


1 palco, “10 grandi 

personaggi. 

SminuticiMeu™ 

Per lanciare iaee 

eprovocazioni 

attorno ai grand! 

temidelmondo 

femroinile- 


■ 

Dall’arredoal fitness, 

dalla sicurezza 
digitate alia fmanza 

familiare.Pef imparare 

divertendosi- 






endario 

cucina e 
rmilNE 


a Ocl in Piazza Diaz 5 

a Milano, a pochi passi dal Duomo. 


Una location 


www.5cuolatficucina.it 


specials, dove 
cuiinitu! 



nuovt tarsi 
eattivita 



02.75423300 

SE§uici anchesu I f #IalBntDlnCy[ina 


Apef ta 7 giorni suJ 

Ptrstaziani di lavoro attive 

Serie becnnlngica 
e dal das ign eg ntempa r a neo 

Cucina aitamenfe attrezzata 


Leziuni private o di gruppo 
Percorsi enogastroiwmiri 
Eventiaiienriah 

Festt private e di (nmpltaitno 

Degustaziane finale dei piatti 
preparati, abbinati ai vini 
biologiii Ciu lm< 


IN COLUAaORAZIOWE CON 


CAbf UJ£AA/r\& 

Airlines 

SPONSOR Of FICIALI 

Xntilia PHILIPS 

■ 

wrn® 

r-=i 

MiGGiE Louisa- monini 

w 

SPONSOR TECNlCf 

TuonT 

i il* ft w CvCmQ * , 

ClUCH 1 Girina* E .*Hn«y 


GRUPPO MONOADORI 








Zuppa 

di castagne 

FRUTTI NUTRIENT!, SAPORITI 
E USATI IN CUCINA GlA DAI GRECI 
ANTICHI. NELLE ASTURIE S\ ADOPERANO 
ESSICATI PER MINESTRE E VELLUTATE 




SAPORI E PROFUMI DAL MONDO 


a cura di Silvia BombeTli, 
ricette e test! di Vittorio Castellani, 
in cucina Livia Sala, 
foto di Maurizio Lodi 


FA 






r ' 




ba ; ^uppa di castagne e una delle ricetre piu antiche della 
eucina spagnola atlantica> un piano invemale creato in 
epochs remote per portare conforto, Le castagne si pr 
stavano anclie come cibo di riserva* ma a different della 
tradizione italiana dove esistono moke ricette a base di 
farina, in Spagna si eonsumano prevalentemente i frutti: 
essiccari e deco ru cat i. Solitamente si fanno riti venire e 
poi bollire in acqua leggermente salat a, aromatizzata 
con semi o con ckiffi freschi di fmocchio selvatico. Cosi 
sono pronte per poter realizzare zuppe e minestre, come 
questa, tipica delle regioni settentrionalL 

> segue a pag 132 





delle creme. C’e anche qualche 
rara ricetta dolce, servita 
principal me nte in occasions dells 
festivita natal izie. L'uso della 
castagna in cucina si fe ridotto 
solo dopo I’introduzione delle 
patate e del mais, dopo 
la SGoperta dell’America, 


FACILE 

m Preparations 15 minuti + jl riposo i Cottura 50 minuti 


> segue da pag. 131 

Ndle Asturie e in Galizia cotne legante si usava tl bro- 
do di gallina. vecchia, nei Paesi Baschi la panna, Oggi 
spesso si utiiizzano entrambi per dare comemporane- 
amente morbidezza e sapid! ti. La zap pa di castagne si 
serve con crostini di pane saltati nelFolio extravergine 
cFoliva, magari con un calice di vino bianco Albarino 
o di sidro di mde ? come nella tradizione contadina. 
5e nella tradizione culinaria spagnola la castagna b stata 
sostituita dalla pa.ta.ta, fin quasi a scomparire nei menu, 
ukimamente sta tornando in auge. Si mokiplicano le sagre: 
il Festival de la Cascana o “Castanazu”, levento principal^ 
si tiene ogni anno a novembre a Arriondas, nelle Asturie, E 
la castagna affascina anche i cukori delFalta cucina, come 


SOPA DE CASTANAS 

INGREDIEHTI PER 4 PERSON E 

250 g di castagne secche, decorticate - 1 cipolla - 1/2 cucchiaino 
di semi d r anice - 50 g di formaggio Afuega'J pitu o di cacciotta vaccina 
semistag ionata - 50 g di burro - 1 I di brodo di poilo ■ 

1 dl di panna da cucina - 1 ciuffo di cerfoglio - sale - pepe 

• 1 Lasciate lo castagna in ammollo in acqua f red da par una notte. 
Sgocciolateie e fatelo bollire in abbondante acqua par circa 20 minuti. 
Scolatels, lasciatale raff red dare a tritatele insieme alia cipolla pulita. 

• 2 In una casseruola fate sciogliere il burro con i semi di anica 

e fate vi rosolare la cipolla con le castagne sminuzzate per 10 minuti. 

Versate nella casseruola il brodo di polio. Grattugiato il formaggio 
a fiammifero e lasciatelo cadere a p loggia nei brodo. 

• 3 Fate cuooere per 30 minuti, aggiustando di sale. Unite la panna, 

il cerfoglio spezzettato e sorvitc la zuppa calda. Volendo potrete frullarla 
per ottenere una oonsistenza vellufata, decorand o con qualche foglla di 
cerfoglio e 4 castagne lesse, che avrctc tenuto da parte, tagliate in quarti. 


CASTAGNE SECCHE 

It frutto della Castanea sativa e 
stato importato in Grecia dalle 
regioni del Caucaso, intomo 
al V secolo a. C. Tracce del 
$U0 impiegg in cucina song 
state trovate praprio in Grecia 
erisalggnoa25Q0annifa. 

Pare perb che furono gli antichi 
romani a diffondere la pianta 
in Spagna, dove trovo terreno 
fertile nelle regioni corrtadine 
piu povere delle aree montane, 
come Asturie, Galizia e Leon. 
Grazie alle pnoprieta nutrizionali 
e curative attribute al suo 
frutto si sviluppo una ricettlstica 
importante, ma limitatamente 
al filone delle zuppe (sopas) e 


dimostra il volume di ricette dello chef Flavio Morganti 


(toscano trapiantato in Galizia) “El arbol del pan” che ha 


riacceso 1’ in ter esse per qnesto frutto autuntiaie. 
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METTI ALLA PROVA 
IL TUO TALENTO DA CHEF! 

II set professional di coltelli e accessori rivestiti in ceramica 

Scopri con Sale&Pepe il piacere di cucinare con strumenti di qualita e grande affidabilita: gli esclusivi coltelli 
e accessori professional! con lame in acciaio e rivestimento anticorrosive in ceramica garantiscono precisione 
e maneggevolezza. II prossimo mese non perdere il set attrezzo taglia patate e stampo per hamburger! 



3° appuntamento - Dal 19 novembre 

Attrezzo taglia patate 

eon lame rivestite in ceramica 


Per tagliare palatine o bast one ini di verdura m un semplice gesto. 


diametro 1 1 cm 


Per realizzare hamburger in modo facile e veloccn 


IN EDICOLA CON 


Scopri lo shop on line su mondadoriperte.it 


GTtUPPO MOXDADOJH 




*Oltre al prezzo di Sale&Pepe € 3,50 


SALE&PEPE COLLECTION 

CARNE, PER CHI AMA LA BUONA CUCINA 

Arrosti, stufati, brasati di manzo, vitello, maiale , agnello e polio 



Second i in festa 

piatti important! con la carne 


A SOLO 


EDIZIONE DA COLLEZIONARE 


RILEGATURA CARTONATA 


CONTENUTI INEDITI 


IMMAGINI SPETTACOLARI 


La cucina di casa si prepara per 
lefeste: si scelgono i tagli migliori, 
gli abbinamenti piu sapor iti, 
gU aromi piii stuzzicanti, i ripieni 
piu volosi, Cappone arrosto con 


, e mele, brasato di maiale al latte, 
I taccbino ripieno con noci e castagne 
V o, per chi ama le novita, arrosto di 
manzo in crosta di chicchi di caffe: 
un buon secondo di carne e V ideale 


frutta secca, rotolo di maiale con pancetta 


per arricchire un pranzo importante. 


sale pepe 


GRTJPPO MOA’DADORl 



BUONE LETTURE 

SCELTE CON PASSIONE PER ESSERE DIVORATE 

dt Francesca Tagliabue 


IL LIBRO DEL MESE 

Scandito dal susseguirsi delle 
quattro stagioni, e ll diario di un 
anno in cucina della food editor 
del Coniere della Sera. Angela 
Frenda va alia ricerca del sonile 
equilibrio tra le ri cette di “festa” 
e quelle che fanno stare bene. 
Rivivendo le sue esperienze di 

a uesti dodici mesi, Angela scopre 
le c’e il piatto giusto per ogm 
momento: idendficato quello, 
il rapporto spesso complicate! 
die si ha con il cibo si 
ammorbidisce, e si pub 
goderc della buona tavola senza 
demonizzarla. Una cucina golosa 
ma gentile e rilnssata, questa 
nuova dr Angela Frenda, con cut 
prendersi cum di noi stessi. 



Polpo e Spada 

CiHJhoCihc foau 


POLPO E SPADA (CATCH OF THE DAY) 

di Domenico Ottaviano, Sime Books a 24 € 

Owero ricette e awenture gastronomiche nd man del Sud Italia, 
Polpo e spada ma anche tonne, pesce azzurro, pesci di paranza 
e dazuppa, gamberi rossi, mazzancolte e vongoiesono i gustosi 
protagonist! della cucina di mare dd sud Italia Antichi piatti unici 
dall'aLiterrtbo sapone meditenaneo in ehiave oontemporanea. 
Ingredient! etradizioni delle cucine di Puglia, Calabria, Sardegna, 
Sicilia, Campania, Abruzzo e Molise accanto a illustrazioni e foto, 
con un ricco e dettagliato spaccato sulla pesca tradizionale 
e la cultura marinanesca, dai metodi antichi di secoli alia 
leggende e ai racconti. Con testa inglese a fnonte. 


PRESERVING ITALY 

di D. Marchetti, Houghton Miffiing Hancourt, a 16,95 € 

Scritto da un’esperta di cucina italiana, questo volume 
in lingua inglese racooglie ricette per tutta i gusti, dolci, 
salate, piccarcti, per offline a ogni lettore un assaggio 
(non metaforico) del meglio della nostra cucina. Dalla 
tradizronaiissimaconservadi pomodoro alia giandiniera, 
dall'orzata alia amarene sciroppate, dafla mostarda di 
pera alia olive sotto sale: sono tante le delizie che fanno 
parte della tradiztone nostrana delle conserve. 
II volume b su Amazon, anche in verstone Kindle. 




LA CUCINA FEUCE 

di Angela Frenda, Rizzoli Ed., a 16,90 € 


“...le mie ricette 
cambiano giomo 
per giorno con me. 
D’altronde, il cibo £ 
quello che siamo. E 
quello che facciamo... 
Basra solo prendere 
il giusto ritmo.” 

I’autrioe, dall’introduzione del libra 



LE FARINE DIMENT1CATE 
LE VERDURE DIMEN11QATE 

Gribaudo Editore, a 14,90 € 


1 




.’•Vn 




G’erano una volta„. 80 e 
piu ricette dolci e salate 
con farine rustiche, non 
raffinate, dai profumitipici; 
schede e ricette di ortaggi 
“minorT, spesso poco 
conosciuti pench£ legati 
a un territorio ma ricchi di 
sapore e versatile Tutte reaM 
gustos^ espnessione di 
una cucina povetae genuina. 
Da ritrovamg e provare. 


BQHTfl TUTTE ITAUANE 

Grana Padano, Mondadori Electa, 39 € 
I Risotti, Gribaudo Editore, 12 € 


Da secoli il grana padano Dop 
e un protagonists tra le eccdlenze 
del gusto italiane, in patria come 
all'estero. II libra ne ripercorre 
storia e tradizione dalle origini 
ai giomi nostri e racconta un pezzo 
di storia della nostra cultura 
gastronomies. 

Sono 160 le canddine per 


il marchio Riso Gallo ehe F nel segno 
della continuity e dd rinnevamente, 
edebra con una speciaie ediztone, 
!a 10^, della Guida Galkx 
La pu bblicazione dal 1 998 racconta 


i success! di uno dei simboli della 
cucina italiana, quesf anno 
con 1 17 ricette inedite dai migliori 
ristoranti italiani e stranieri. Entnambi 
i volurni sono in ifaiiano con testo 
inglese a fronts. 
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Sono mart! sapienti, segnate dall'esperienza e dal lavoro, quelle che scelgono i grap- 
poli dsstinati a produrre vini di caratteree grande spessore, Vinl the racchtudono un 
grande ris petto verso la natura ed hanno tutto il sapore della torn terra f I'Alto Adige. 


Sudtirol Wein^^ 
Vini Alto Adige 


^ Kllil 


www, faeebook.c&m/suedt i rolwef n,win la Itoad ige 


wvmvlnla Itoadige.co m 






SPECIALS VINO 


f 1 



Suggestioni 
in rosso 

LA CUCINA DELL’AUTUNNO, CON I SUOI SAPORI DI VOLTA 
IN VOLTA INTENSI E DOLCI, SI ABBINA A ETICHETTE SELEZIONATE, 
NETTARI RICCHI DI PROFUMI E SENTORI COINVOLGENTI 


fold di Felice Sccccimarro/Alkemia, ricette di Daniels Malavasi, in cucina Antonella Pavanello, styling di Stefa nia Aledi, 

abbinamenti e comment* ai vini di Sandro Sangiorgi 




ciociu 


G argali el I i al ragu 
di salsiccia con zucca 
e funghi, 

pair. 144 


GO'] ICO 


Ciu Ciu _ 

Uazlenda bioIogiciCia Cihrdi propriefa ddla lantiglk Bartolomei, si i i 
su oLtre 1 50 ettari nel cuore delle colline picene a Offida (AP), nelTarea di 
produzione del Rosso Piceno Superiors- Pur rimanendo strettamente familiaie, 
e aperta a un gmppo tecmoo Lmpegnato nel ripristinaie Tenedita vitivinicola 
ed enologica ddle Marche. Nella convinzione che il vino sia respressione 
piii auoemica del territotio, la sdezione ddle etichette Gii Ciu racoonta una 
tradidone frutto di rioirci c quality in vigna. e in cantina, ma anchc di un 
ecosisEema di quail ti con un tcrroir unlco c insostimibile. Nascono cost vini 
di altisskno livello dai vitigni auroctoni delie Marche, Pksserina e Pecorino, 
e dai piii traditional: Sangiovese, Monrepulciano e CdWmeL 
* www. ctudirvinL it, teL 0736 810001 at • 


Bicchiere Riedel, 
tovagliolo Society 
Limonta, arrcdi vintage 
e posate 1 0OFa Vintage 
Milano. Nella pagina 
precedente: bicchieri 
Riedel, arrcdi vintage 
lOOFa Vintage Milano, 
Sndirizzi a pagina 6 


IL VINO 

Goti co Rosso Piceno Superiors Dap 

II Rosso Piceno Superiare e 
ottenirto dai due viligni simbolo 
dellltalia Centrale, il Sangiovese e i! 
Monteputeiano, con una prevalent 
di quest’ultimo che oonferisce al vino 
un colore irtenso, lira fuori la temosita 
delle colline marchigiane e si fa 
sentire attraverao unenergia rustics 
e grintosa. II Sangiovese assicura 
un profumo immediate e fragrante. 
Questa combinazime matura in 
botd di rovere e si affina in botfiglia, 
rendendo col tempo il Gotico adatto 
aformaggi di media stagionatura, 
Quando a tavola serviamo invece 
I'uttima annata, il rosso di Ciu Ciu 
pub affrontare primi ricchi, come 
i garganelli al ragu di salsiccia, 
perche offre sia I’incisivo contraslo 
all’untuosita sia la generostta che 
sublima gli ingredient! vegetal!. 



MontaJbera 


Cazienda nasce all 1 irrizio del ventesimo secolo 
in un territorio a cavallo tra le due grand! zone 
vinioole del Piemonte; il Monferraco e le Ianghc. 
Da sd genenmoru, la famiglia Morando si dedica 
con passione alia valorizzazione dell autoctono 
Ruche. Grazie a questo impegno costante* oggi 
Monralbera si pone di diritto tra le grand! reaM 
vinioole della regione, Rigore e progettualita, 
interpretazione e tenoir sono le basi della filosofk 
produttiva; un pemiero che metre al oentro 
di ditto il vino, csaltando le grandi peculiarity 
dei vigneti, Interpretandonc le caratterisdche 
e dedinandole in modi diversij, dall acciaio al 
legno, dalk sovramatuiazione all appassimento, 
cosi da valorizzare la sfeccettata personality di 
riascun vitigno, 

• www, mo n talbera. it, teL 01 1 94 333 11 



RUCHE 



'*<3NOlE MOMFE* 

lCKVTW , 1j,t ' ' 


^TRADlZlO ^ 1 


IL VINO 

La Trad izi one Ruche di Castagnole Monferrato Docg 

Vino indigene del Monferrato, il Ruche e in fase di riscoperta, 
in virtu di una fisionomia originate e versatile. II colore 
rubino chiaro e i suoi leggiadri profumi fioreali non devono 
ingannare: e un rosso vero, come dimostra [’interpretazione di 
Montalbera che si segnala per una corposita agile e un sapore 
lungo, corroborate dall’apprezzabile impressions alcolica. La 
consuetudine monferrina lo vuole al centre di un pasto non 
impegnativo o sulla multiforme varieta degli antipasti della 
cucina piemontese. Noi, sul flan variegato di cavolfiore bianco e 
verde con bagna cauda, ne abbiamo sfruttato il gusto netto, ma 
nor aggressive, e la morbidezza della sensazioni final!. 


BJechtere RiedeJ a 

piatto Catarina 
Von W?iss r tova glide 
Society Limonla, arredi 
vintage e posate 1 0 D Fa 
Vintage Milano, 
indirtezt a pagina 6 





■ IL VINO 

: Chianti Classico 

l Esistono tanti tipi di Chianti Classico 

■ poiche diversi sons i luoghi d’origine 

: che oontano sulla medesima 

• denominazione. Ci sono, inoltre, 

: d iff ere [Hi interpretazion i che donano 

: prodotO (egged, ideali per primi piatd 

• della cucina di terra anche a base 

: vegetale, come rossi important 

: chiamati “gran selezione”, che 

• meritano I’accoslamento a cami 

: piu consistenti, come la selvaggina 

• e il pollame robite. Nei nostro 

■ abbi nam ento, la tag! iata d’anatra 

: all’uva rossa (ideal! sarebbero 

| acini di Sangiovese) richiede ai 

: vino finezza odorosa, compiessita 

: riel rapporto tra naso e bocca e 

• un impatto gustativo graduate, 

■ progressivo che esalti ia fibra 

: del petto lasciando inatterata la 

• fragranza di carciofi e nocciole. 

: Una buora sflda per il vino 

: dell'edizione commemorativa: 

• per celebrare i 300 anni, infatti, 

: il Consorzio ha creato una speciale 

: etichetta, realizzataattraverso 

■ u na particol are microi ncisione, 

: con i vlni dei produttori del Chianti 

| Classico. Le bottiglie, nelle tipologie 
: Annata e Riserva, sono disponibili 

: attraverso il canale web del Gallo 

• Nero (shop.chiantjclassico.com) e 

: presso I'Enoleca Chianti Classico al 

: Mercato Cerrtrale di R renze. 


Chianti Classico 

Il Chianti Classico fetcggia i suoi primi 300 anni: una scoria che itiizia 
il 24 seuembre 1716, quando il Granduca Cosimo III de Medici dedse 
di delimitate alcuni temrori, individuati come aree di produzione di vini 
di alta qualita, con un Bando che ne sandva i confinL Nelle parole di 
Giuseppe Liberatore, dinettore del Gonsorzio, “cggi 5 a distanza di 300 anni, 
il territorio dd Chianti Classico pub essere definite come un vero e ptoprio 
distretto productive?, tra i pochi in Italia, a van tare una storia oentenaria”, 

Il territorio del Chianti Classico ha come capital! Firenze e Siena e Ie sue 
terre comprendono i comuni di Castellina in Chianti, Gaiole in Chianti, 
Greve in Chianti, Radda in Chianti e in pane quelli di Barberino Val 
d'Elsa, Castdnuovo Berardenga, Poggibonsi, San Casciano in Val di Pesa e 
Tavamelle \al di Pesa. E il marchio del Gallo Nero che, da sempre, identifies 
rintera denominazione spiocando sulla bottiglia, rigorosamente bordolese, 
come simbolo inconografico e si non i mo della Docg Chianti Classico. 

• wvm.duantidassico.com, tel. 055 82285 







Biccluer* Riddel, piatto Bid oiriing viMb 
tovagllolo La Fabbrlca del Uno, arredl 
vintage e posate lOOFa Vintage 
Milano. Indirizzi a pagina 6 





Colli del Soligo 

La cantina Aj fondata nel 1957 per rispondere alle 
esigenze dd produttori di Prosecco della zona del 
Soligo, Incorniciata dalle ripide colline di otigine 
vulcaniea* a met a della “Strada del vino bianco" 
ira Conegliano c Valdobbmdenc (ncl mrvigiano), 
la cooperativa c cresciuta fino a radunare gli aituali 



circa 660 sod: un gruppo di viticoltori accomunati 
dalla passione per il territorio. II 75% deU’uva 
conferita e della varieta Glera + Il resto e Pinot Grigio, 
Ghandonnay; Meriot, Cabernet, Raboso e Pinot 
ncro c i vini rossi vcngono prodotti nclla zona del 
Momcilo. Con unidentitk personate ben proem* 
Soligp rappresenta il fmtto ddla passione e dello 
spirito assodativo che anima i sod, vero patrimonio 


della cooperativa 


m >\vvw.collisoligp.com, tel 0438 840092 
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Bicciiicre Riedel, 
tovagllolo C&C Milano, 
piatto Serax, arredi 
vintage e pc sate 100 Fa 
Vintage Milana. 
Indirliil a paglna 6 


IL VINO 

Malanotte del Piave Docg (Raboso) 

II Raboso & il vitigno della pianura del Piave. La sua caratteristica 
primaria e donare al vino una pronunciata astringenza dovuta 
a una spiccata dotaziqne tannica. La verstone contraddistinta 
dalla denominazlone Malanotte, toponimo di un artfco borgo in 
locality Tezze, e realizzata con circa il 30% di uve appassite, cosi 
che la durezza naturale del rosso trevigiano sia ammorbidita e 
il gusto divenga piu accessible. Rispetto al Raboso piCi tipico, di 
soiito dedito acami dense e grasse. il Malanotte aggiunge una 
disponibilita verso speziature piccanti e condiment acuti, come 
nel caso della pancetta fresca sulla cui cotenna croccante fa 
valere la sua dinamica e awolgente armonia. 




IL VINO 

Pinot Nero Riserva 
St Daniel 2014 

Un Pinot Nero che sa esprimere 
la profonda identita mineraie 
del suo vigreto, collocato su 
terreni vulcanic! con deposit! 
morenici sottoposti a forti 
escursioni termiche: un’identita 
che si ritrova intatta nel cuore del 
sapore. Affinato prima in grandi 
botti di legno, poi per 12 mesi in 
barrique, ii St. Daniel matura in 
bottiglia un altro anno, al termine 
del quale mostra un ampio spettro 
odoroso che esibisce svelando, in 
modo graduate, lasuasostanza. 

La versions 2014, piu delicata 
della precedents, b adatta a risotti 
realizzati con i frutti dell'autunno 
come a piatti vegetariani in cui 
convergono le migliori special ita 
della stagione e la vibrante density 
del formaggio di capra. 


* h m \ l vm, jUiVfl pr ‘ 
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Btcchiere Riedel, padella 
Dc Buyer, arredi vintage 
100'Fa Vintage Milano. 
Indirizzi a pagina B 


Colcerenzio 

La cantina nasce 3 nel I960, dalTunione di 28 piccoli vignaioL Oggi, 
conta 300 viticoltori delLOitradige e della Bassa Atesina, in Alto Adige: 
produttoii di live sane e di qualira superiore, elemento imprescindibile per 
la produziofie di grandi vin i. Pun to di partenza> ll rispetto per Lecosistema, 
in particolare tramite la viticoltuna integrata, e la valorizzazione dei srngoli 
vitigni. Un pnogetto di sostcnibilibk ambkntale che proscgue anche in 
cantina: la sede principals di Cokerenzio e staca, infatti, completamente 
ristrutturata secondo rigorosi criteri di compatibility ambientale. 

* wwwcoltejcenziodt, tel. 0471 664246 




GARGANELUALRAGU 
Dl SALSICCIA CON ZUCCA 
E FUNG HI 


FLAN Dl CAVOLFIORI 
CON BAGNA CAUDA 
DELICATA 


PER 4 PER50NE 

250 g di garganelli - 350 
g di salsiccia speziata 
e pepafa - 200 g di 
poipa pulrta di zucca 
Butternut -4 funghi 
porcini - 1/2 cipolla - 
t/2 carota - 1/2 costola 
di sedano - 1 spiochio 
d’aglio - 3 dl di latte - 1 
mestolino di brodo di 
earn© - vino rosso - 1 
ra motto di rosmarino 
- noc© moscata - olio 
extra vergine d’oliva - 
sale - pope 

• 1 Spellale la salsiccia, 
sgranatela, mettetela in 
una ciotola p copritela con 
II latte a fate I a riposare. 

Pulrt© i funghi. Preparate 
un trito con aglio* cipolla, 
carota e sedan o e fatelo 
appassire in un filo d’olio 
con il rosmarino. Unite la 
zucca a i funghi a pezzetti, 
fatdi insaporirc 5 minuti, 
aggiungele il bredo e fatelo 
asdugare a fuoco dole©. 

2 Unite la salsiccia con 
11 latte © cuocete a fuoco 
bassissimo finche il fondc e 
ristretto. Versate 1 dl di vino, 
fate evaporare, regelate di 
sal© © pope © grattugiat© un 
pizzico di noce moscata. 

• 3 Lessate la pasta in 
acqua boilente salata, 
scolafela © mantecatela nel 
ragu unendo, se occorre, 
ancora un filo di bnodo 
caldo. Servite subito. 

FACILE 

• Preparation© 30 minuti 
Outturn 45 rnimiti 


PEH 4 PERSON! 

200 g di cavolfiore 
bianco a cimette - 
200 g cava If i or© verde 
a cimette - 170 g di 
p©corino grattugiato 
- 300 g di ricotta 
soda - 4 uova - 30 g di 
pi noli - 1 mazzetto di 
prezzemolo - burro e 
farina per gli stamp! 
per la hagna cauda: 

8 spicchi d’aglio-8 
acciughe sotto sale - 
2,5 dl di latte - 1 noce 
di burro -2,5 dl di olio 
extra vergine d 1 diva 


• 1 Sbolfentate le 
cimette di cavoffior© 
in acqua ieggermente 
salata per 8 minuti, 
scolatele e schiacdateie 
grossolanamente con 
una fcrchetta. Frullate 
nel mixer la ricotta con 
una spolverizzata di 
prezzemolo, il pecorino 
e le uova. Incorporate 

le clmett© © pepate. 
tmbu irate e infan nate 
4 stamping antiaderenti, 
riempiteli con il composto 
e cuocete in forno a 1 75° 
per 50-55 minuti. 

• 2 Nel f rat tempo, pelate 
Taglio, mettetelo in un 
pentolino con II latte, 
portafe a bollore e cuocete 
a fuoco dole© finche gli 
spicchi ri sultan© morbid i. 
Dissalat© © diliscate le 
acciughe. 

• 3 Sco I ate Taglio, tritatelo 
molto finemente (eliminate 
se presenti i germogli 
central i) e fatelo appassire 


con un filo d’olio e le 
acciughe, poi unite I 1 olio 
rimasto e cuocete 10 
minuti a fuoco dolce, senza 
farlo boll in©, mescolando 
continuamente fino a 
ottenere un composto 
omogeneo. Togliete 
la salsa dal fuoco, 
incorporate il burro e 
tenet© in caldo (per una 
salsa meno forte potete 
aggiungere un filo del 
latte usato per la cottura 
deiraglio). 

• 4 Sformate i flan e 
sistemateli nei piatti. 
Cospargeteli con i pinoli 
tostati, un pizzico di 
prezzemolo tritato e 
accompagnateli con la 
bagna cauda caldissima. 

FACILE 

• Preparazione 30 minuti 

• Cottura 1 ora e 10 minuti 



TAGLIATA Dl ANATRA 
ALL 9 UVA, CARCIOFI 
E N0GGI0LE 


PER 4 PERSON! 

2 petti di anatra da 
circa 400 g Puno- 1 
grappolo dl uva rossa 
- 1 piccolo scalogno - 
2 cuori di carciofi pullti 
- 1 mazzetto di timo - 
40 g di nocciol© - vino 
rosso - 20 g di burro 
- olio extra v©r gin© 
d’oliva - sale - pepe 


• 1 Incidete la pelle dei 
petti d 'anatra con tagli 
obliqui, non molto profondi 
(non do vet© intaccare 
la poipa]. Spolverizzate 
II lato della came con 
sal© © pep©, Scaldate a 
fuoco medio una padeEla 


antiad ©rente e cuocete 
i petti, con la came 
verso ratto, per circa 7 
minuti irrorandoli spesso 
con il grasso rilasciato 
dal la pelle. Eliminate 
tutto i! gras so dalla 
padella, voltate i petti e 
cuoceteli per 3 minuti 
punzecchiando la pelle con 
uno spiedo. Toglieteli dalla 
padella e teneteli in caldo. 

2 Pulite la padella 
©liminando II grasso con 
un pezzo di carta da 
cucina, Scald at evi i I burro 
con un filo d'olio e fatevi 
rose I are gli acini d’uva con 
lo scalogno, sbucciato 
e tritato. Bagnateli con 
una spmzzata di vino, 
fatelo evaporare, unite i 
carciofi tagliati a fettine 
e proseguite la cottura a 
fuoco dolce finche risultano 
cotti ma ancora croccanti, 

• 3 Affettate I 1 anatra 

rac cog lien done il succo e 
versandolo nella padella. 
Salate e pepate I'intingolo 
all'uva, fatelo addensare a 
fuoco vivo e servitelo con 
l J anatra, spolverizzando 
con il timo e le nocciol© 
tritate grossolanamente. 

FACILE 

• Preparazione 30 minuti 

• Cottura 30 minuti 



PANCETTA Dl MAIALE 
SPEZIATA 


PER B PERSON E 
1 ,5 kg di pancetta 
di maiaie fresca, 
disossata e con la 
cotenna - 1 scalogno 
- 2 cucchiai di semi di 
finocohio - 2 pizzichi 


144 SALE&PEPE 



di cumino in polvere 
-2 rametti di salvia e 
ros marine - 1 foglia di 
a I loro - 1 cucchiaio di 
scorza grattugiata di 
a rand a non trattafa 
- 1 cucchiaino di 
zucchero di canna - 
sale gro5so - pepe 

• 1 Punzecchiate con uno 
spiedino sottile tutta la 
cotenna fino a raggiungere 
il grass o sottostante 

ma senza intaccare la 
carne. Portate a bo I lore 
2 1 di acqua. Trasferite la 
pancetta nello scolapasta 
disposlo nel lave llo, 
versate I'acqua bollente 
sulla cotenna, fatela 
sco I are e asciugatela bene. 

• 2 Macinate 1 cucchiaio di 
grani di pepe e mescolateli 
con 1 cucchiaio di sale 

g rosso, i semi di finocchio, 
lo zucchero, lo sea log no 
tritato fine, ii cumino, 

Ea scorza d'arancca 
grattugiata e un trito di 
alloro, salvia e rosmarino. 
Strofinate uniformemente fa 
pancetta con il composto, 
insistendo sulla parte della 
carne, e trasferite in frigo 
per alcune ore (meglio per 
una notte). 

• 3 Mettete la pancetta, 
con la cotenna in arte, su 
una griglia posizionata 
sopra una tegiia. Versate 
nella tegiia due dita di 
acqua (non deve toccare la 
carne). Infornate a 200° per 
15 minuti, abbassatea180 ? 
e proseguite per 1 ora e 30 
minuti, unendo nelEa tegiia 
aifra acqua, se si consuma. 

• 4 Alzate la temperature 
del ferno a 23Q C e fate 
arnostire altri 10 minuti: 
aJ termine della cottura, 
la cotenna deve risuitare 
mol to croccante mentre la 
carne deve aver mantenuto 
la sua morbidezza. Potete 
accompagnare, se vi piace, 
con mele tagliate a fettine e 
saltate con burro e salvia, 

MEDIA 

• Preparazione 30 minuti 
+ il riposo 

• Cottura 2 ore e 30 minuti 



MIX 0RTAGGI E FRUTTA 
ALLO GHEVRE 
CON PANE E N0CI 


PER 4 PERSONE 
1 spicchio di zucoa 
mantovana pulita- 1 
cipolla bianca - 1 
cipolla rosea -6 
funghi * 1/2 cespo di 
radicchio rosso - 1 
mela - 1 pera - 2 fichi 
neri - 60 g di castagne 
lessate - 200 g buche 
de chevre - 60 g di 
gherigli di noce* 1 
mazzetto di erbe 
composto da tiino, 
rosmarino e alloro - 1 
piccola baguette - olio 
extravergine d’ oliva - 
sale - pepe 


1 Sfogliate il radicchio. 
Pulite e tagliate a spicchi 
moito sottili la zucca, le 
dpolle e i funghi. Lavate 
la mela, la pera e i fichi, 
asciugateli e hduceteli 

a spicchi. Sistemateli in 
una padella capiente (che 
vada anche in feme), unite 
le castagne e il mazzetto 
di erbe, salate, pepate e 
inrorate d'olio. Cuocete 
20 minuti a fuoco medio, 
mescolando spesso. 

2 Tagliate il pane a fettine 
sottili. Unitele nel la padella 
insteme alls noci, un altro 
filo d'olio e rose I ate ancora 
qualche istante. Distribute 
sulla superficie il fbrmaggio 
a fettine, pepate e pas sate 
la padella brevemente 
sotto il grill, perche il 
fonnaggio inizi a fond ere. 

FACILE 

« Preparazione 30 minuti 

Cottura 30 minuti 



un Natale 

buono e sano per tutti 



senza glutine 



senza zuccheri aggiunti 



INDUSTRIA DOLCIARIA GlAMPAOLI SpA 
Via Alberlini 14-60131 ANCONA - Tel. 071 .8047093 

www.giampaol idolciaria.it 


NEL NUMERO 
Dl DICEMBRE 


• LE RICETTE E LA CULTURA 

DEL NATALE LUNGO LA PENISOLA 

• NUOVE IDEE PER COCKTAIL, 
DECORI E REGALI HAND MADE 

• EPOI ANTIPASTI, LASAGNE 

E ARROSTI PER UNA TAVOLA 
CONTEMPORANEA m. ^ 






n * 




in edicola ^ 
dal 1 9 novembre 
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n' 3 77770307. ferftttia di riservalfliia 4gJi abbdr^ti; L’Edibrc g&ariiscs Is masSm dser^t^ilei 
dali lemiti daqli abbanati ela posabilitadi ridhiedeme grartuitamentE la rettidcao canoellaziane m sensi 
dell's. H i 7 del D. leg. mm3 scri^ndos: P-uh-K sri 
OtficiD AUbCfianwrill: Caselta postals n. 77003101 entail: abbonanwntiSniiDndadarlJt 
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SALE&PEPE SUL TUO IPAD 

Da oggi puoi leggere Sale&Pepe anche sul tuo iPad con la nuova 
app di sfoglio digitale. Scarica subito I’applicazione di Sale&Pepe magazine 
daH’Apple Store (op pure fotografa il codice QR qui a destraj. 


■ sale 

AppStore m pepe 


Inoltre, sul sito www.abbonamenti.it trove rai le offerte per abbonarti 
a Sale&Pepe a partire da 6,99 Euro per 3 numeri 
con la possibilita di sfogliare la ri vista su web o sul tuo tablet! 













STUFFER 


Bonta ad alta digeribilita! 


Lmtolleranza al lattosio 6 un problema sempre piu 
diffuso e, per questo, abbiamo create un'intera 
linea con eontenuto di lattosio Inferiore alio 0,1 %: 
yogurt, formaggi e dessert dedicati a chi ama man- 
giare prodotti altamente digeribili, senza rinunciare 
a un grande gusto. 

Una linea in continua crescita, perche troveremo 
sempre nuovi prodotti a base di latte da rendere 
disponibi a tuttil 
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dolcemente btancof&finisstmo ci occotaio a l latte. 


Da un blocco di doccolatofondente extra Emilia pud nascere qualsiasi capalavoro. 

Perche da sempre d Vingrediente ideate che apre mille possibilita alia tua voglia di creare 
dolciericetle al cioccolato. Anche A ffl 5 f Jileli BTfl I fftif 


Scopri le nostre ricette al cioccolato 
www.doccolatoemilia. it 




